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Положение о бракеражной ко!{исоии

ts МБоУ <Поташкивсrtм СоШ>

1. 0бrцие положенпя

l ,l . !анное Пололконие о браксражной ко}lиссии в шко,пе разработано в соответствии с

Федеральньпt закоцо\{ ЛЬ 273-ФЗ о| 29.12.2012 (Об образованиli в Роосийской

Фелерацииll е изменеIIиJI\4и от 25 апрсля 2а26 года, санитарно-эпидомиологическими

праlзилами и норI,{ами СанПиН 2.З12.43590-20 (Санитаряо-эпидемиологические

требования к организации общественного питания населениJI)) с изменениями от

22,08,2024l,., всlyпIIвшпми в силу 1 марта 2025 rода, ПостановлениеNr гJIаl]ного

государственного санитарного врача РсrссиЙскоЙ ФедераIии от 28 сентября 2020 гола Jф

28 <Об утверя<дении саIIитарньж прави;r СП 2.4.З648-20 <Санитарпо-эlтидемиологиltеские

требования к организацияNI воспитаниJI и обучения. отлыха и озлоровл9ния летей и

]чIолодежи> с из]чlеllенияý{и от 24 декабря 2025 года, Федера:tьtлым закоýом N! 29-ФЗ от 2

явваря 2000 г <о Ka"lecTBe и безопасности пищевых прод$тов> (в релакции, действ}ющей

с 1 января 2022 года), a l,alсx(e Уставом общеобразователылой оргаrrизации и другими

нор]!IативньLми правовыми актаN{и Рсlссийской Федерапии, регла]чентируюIJIими

деятепьность организаший, осуцествляlощих образовательнуо леятельяость.

1.2. FIастсlяrцее Поло:усенuе а ко.цuссllu l1o ко mролло за ор?онuзацuей tt качеспrcо,м

пlllч,IaHllrl, (рuкерсtж1' еоmовоЙ пlэоr}j,кtluч в luqojle оtrредеjlяет цель, задачи и tРушкции

комиссии по контролю за организацией и качеством питаIlия, бракеражу готовой

llродукции (дiчrее коlrtисоl.ш), реглшлентирует ее деятельность, уотанавливае"г права.

обязанности и ответствеЕность ее членов.

1.3. Коплиссtля по контролI() за организацией и качество;чl trитания, бракераlg, готовой

пролукциИ 
- 

комиссиЯ обпIественного контроля организации, осупIсствляюIцсй

образова1,ельнlто деятель}tос,t,ь, созданнаJI в цеJIях осуцеотвл9Еия качео1веннtr1,11 и

систематического контроля за орIанIтзаIIией питавия обгIающихся, контро;1я качсства

доставjlяемых прод.чктов и соблюдения саfiитарно-гиrиенических требований при

приготовлении и раздаче пищи в 1IIколе.

1.4. Комиссия в своей леятельЕос],и рукоl]одствуеl ся санитарllо-эпидемиОЛОГНt{gСКИП,tИ

правилами и яормаNIи Cl\ 2.з12,4.з590-20. сп 2.4.з648-20, сп з.112.4.з598_20, сп
2.2.3610-20, сборпика:чи рецеlI"I,ур, техноJrогичесt(ил,lи картами, ГоСТами.

1.5. IJ задачи rtоNrиосии входит:
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контроль за KaatecTвoм доставляеN,rых продуктов питrlния;

KoH]poJ I ь и Kallec] во при готов.]ени я бj llolt:

контроль за собпюдением саяитарно-гигиеничоских требOваний при приготовJенIlIl i1

раздаче ищи в общеобразовате-цьной оргаЕизации,

1.6. Состав ко]!rлtссии, сроки ее полнопrочлlй )твер?кдаются приказоN1 дIrректора

общеобразовате;lьной организации FIa lлачало учебного t,ола. Срок лоллtомочий комItссlIи -

l год.

1.7. Комиссия сOстоит из не N,Iенее 3 че.ltовек. В ctlcTaB комиссии Mol,y,t, входить:

представитель iймItнистрации: директор школы иr}I его заместитель (лрелсе,цатель

комиссии);

медицинский работник (лиетсестра);

кладовщик;

педагогиtlеские сотр,yдники ;

IloBapa;

члсн прtlфсоюзнOго комитета шкоrы;

представитель родительской обществелIпости общеобразовате:rьtlой оргаllизации.

В необходимь-tч случаJIх в сOстав комиссии могут быть вкjIючены лрlгие работники
организации, приглаше-lллtые сllециалисlы.

1.8, Комиссия работает в тесном кOнтакте с адд,rинистрациеЙ и профсокrзныi\, коýtитстOм

школы.

1 .9. Члены комиссип работают на добров<lльной основе.

1.10. Администрация общеобразовате.ltьвой орга}Iизации llри устаFIовJtеltии

стимулирующих надбавок к доllжностýьiм окладам работников. либо при премирован}lи

BlIpaBe учиl,ывать работу члеI{ов коý{иссии.

2. Функuии ко}tIIссип по контролю за организациеii lt качеством питаниrl, бракера,,,ку

готовой пролукцпrл, объекты, прсдNrет и субьскты контроля комиссии

2.1. К основньшл функциям комиссии в школе относят:

о Kot{TpoJlb за соблл<lлеlшеьт санитарýо-гигиенических }lopм llри трансllортировке. достаI}ке

и разгрузке продуктов питания;

. проверка Еа пригодность складских и других rtомещений. преднirзtIачешных дIя хране}lия

продуктов питания. а также соблюдения fiравил и условий их хранения согласн0

признакаNl доброкачествеrтности продуктов Qrршао.:хс е нuе 1 ) _,,

. проверка соответствия пипш физиологическим потребностял,r обrIающихся в основньtх

пищевьш вещества,\;

. проверка соответствия объемов приготовленцс)го питания объему разовых порцlлй и

количеству детелi;

. проверка яа раздаLIе прав}Iльности хранения блюд, нати.{ия компонентов лля оформления,

отпуска б,,rюд, температурьт б.Jiк)д lit)сле llр()l]ерки их качества:

. коЕтроль оргаЕизации работы на пищеблоке:

о oтсJIеживание за fiраl]ильностыо соотавпеltия ежедневIIоt,о ме}lю;



. наб,цюдовие за собшолением правил личной гигиеяы работниками пищеблOка;

. осуцестt],тIение коЕтроJIя за сроками реаjlизации продуктов пи,fаfiия и качеством

приготовления пищи;

. отбор с}"тоаIной rIробы, проtsедение оргаIIолептической оцецки готовой rtищи, т,е.

определение ее цвета, запаха, вкуса, коясистенции, жесткости, сочности и т.л.

(Прulоэюенuе 2):

. направление при необходипrости продукции на исследование в санитарно-

гехнологи ческую пицевую _rабораторию.

2.2. Ком иссия проверяст:

. сопроводите,т1ьнуо документацию на поставку продуктов питания, сырья (с ках(цой

поступающей партией), товарно,транспортньlе накладные, заполнJIя журЕал бракеража

скоропорrящейся пItшевой прод),кции:

. Условия траяспортировки каrкдой постl,паюпдей партии. составляя акты при выявлении

нарlтrrепий;

. РаЦИОН ПитаНИЯ. СВеРЯЯ еГО С ОСНОВНЫIчI ДВ}ХНеДеЛЬНЫМ И еЖеДНеВНЫМ МеНЮi

. наличие технологической и цормашвно-техцичоской докумеЕтации на пищеб:rоке;

. ежедневно сверяет закладку продуlсов flитания с Меню;

. соо,rветствиеприготовлеfiия бJrIодатехноJrогической карте;

. псJмещения лля храненrIя ПРОД),.*IСОВ" холодильное оборудование (морозильные камеры),

собjllоление условий и сроков ремизации, ежеднеIJно заllолняя соответствующие

журнiLлы;

. ОСУЩеСТВПяет еlкедтевный визуаJtы{ый KoIlтpojlb условий труда в производс1,1]енной среде

пиtriеблока и lшсольной столовой;

. визуальfiO коlлтролирует еr(еднев}Iое сос'|ояние ломещенrй пйщеблокa шrкольной

столовсlй. а Ttuc;Ke l рzt^з в неде,тю - инвентарь и оборудование пиlцеблока:

. осN,Iатривает сотрудfiиков llищеблока, раздатчиков пищи, заполняя Гигиевический жургrал

(сотрулники). прOверяет санитарные книжкr1;

. собл]одеЕио противоэlrидемических ]vIероцриятиЙ на пищеблоке - 1 раз в неделю, 3аподняя

инструкции, ж}pýtl,,I генераJ]ьtlой }борки, ведоNtость y.IeTa обработки посудь1, столовых

лриборов, оборудования;

о ежедневно сверяет контингент питающихся детей с Приказом об оргаяизаuии питавия,

спискоý{ детей, пятаtощихся бесплатлIо. докумеýты, одтвер}цающие с,гатус семьи,

подтвер){цающие документь] об организации индивидуального питtшtии;

. соо1,ветствие ежедневIlого режиN,Iа питания с tрафиком приеNlа flищи;

. ехiеднеВнУ}о гигиецу приема пищи, составляя акты IIо проверке с}ргliнизалии ýитаI]иJI.

2.3. Объекты, лредltет и субъекты контропя комиссии:

. оформление сопроводитепьноЙ дol(}'ýlентаIiии, Nrаркйровка продуктов питания;

. показатели качества и безопасности продуктов;

. пOлноТа и правилБность ведения и оформлепия лок}ментации на пишдеб"T оке, rtrкольяой

столовой;

|-



. поточностьприготовлеЕияпродуктовлитания:

. качес.гво мьl.tья, дезипфекции Ilосуды, стоJIовых лриборов на пишеб.]lоке. в шкоJrьной

столовойl

. }rсловия и сроки храпеЕия продуктов;

. УОЛОВИЯ ХРанения дезинфиfiируюпшх и моюlцих срелств на пищеблоке (кухне);

. соблюдение ,rребоваtrий и норм СаяПилl,2.З12.4.З590-20 <Сани,гарно- эtIилеNlиологические

требования к организации сlбщоственного питания населения)) при tlригOтовлении и

вьцаче готовой продукции;

. исправность холодйльного, техцолопiческого оборудсrвания;

. лиЧнаrI гигиеша} прохожление гигиеrrической подготовки и атtестации" медициIлский

осмотр. вакцинации сотрудЕиками общеобразовательной организации;

. дезинфициРуlощие },1ероllРиятия, геЕерадьпые уборки" текущi]JI уборка lla пищеб,псlке, в

школьной столовой,

2.4. Контроль осущестl]Jшется в виде выполltеЕия ежелневЕых фу,trкциоrrzurьвьut

обязанностеЙ ко]чlиссиИ ГlО КОНТРОJ-IЮ за организацией и качествсrм питания, бракерая<у

готовой прод}кции. а также llJта}lовых или оперативl{ьlх проверок,

2,5. fIлановые проверки осуществляются в ссJответствии с ,чтвер?кденньIм директором

школы Пла-ном произволст.велл}lого контроjlя за организацией и качес,гвол,t питаIlия на

учебный год. которьй разрабатывается о учетом IIрограла:чtы проfiзводствеllного ковтроля

эа соблrодением саЕитарных правип и l}ыгtолневием санитарIIо-

противоэпидемио-цомческих (профилаrtтических) мероприятий и доводится до сведения

всех цr1е}Iов коллектива общеобразовательхой орIаl]изации церед начzulом учебного l ола,

2.6- Все блюла и кухиЕарrrые изделия" изготовляеNБIе на пиu]еблсlке школы. пOдлежат

обязательному бракераrку по ýrере их готOвrlости, Бракерак пищи fiрOволится до начаJlа

отпуска каяtдой вновь пригоrовлснной паргии.

2.7. В целях коЕтроJlя за качестВоIчl и безоflасцостыо tiриготовлеItноЙ пищевой продукц!lи

на пищеблоке отбирается суточ!{ая проба от каlriдой партии приготовлеЕной липtевой

продукции.

2.8. Отбор суточной пробы осуществляется в специально выделеЕные обеззараженвые и

ПРОIчlаРКИРОВаннь19 емкости (плотtло закрьLваIощиеся) - отлельно каждое б;подо и (или)

кулинарное йзделие. Хо-подяые закуски. лервые б;rюда, гарниры и напитки (третьи блюда)

отбираtотся в количестве Ее менее 100 г. Порчиошные блюда. бито"lки. котпеты, сырники.

оладьи, колбаса, бутербрtlды оотttвляются лоштччно, цоликом (в объеме одной порции).

Суто.rлtые пробы хранятся не менее 48 часов Iз сIlециа.ilьно оlведенноNi в хоrlоди]lънике

месте/холодильнике при температуре от +2ОС до +б"С,

2.9. При нарушении тех оjlоl,ии приготовления пищи, а также в случае неI,отоI]л{ости,

блюдо к вьJдаче не допускается до устранения вьIrIвлекных недостатков, Результtiт

бракерахса регистрируется l] жypHaJIe бракеража го,rовой продукции с указанием tlричиll

запрета к выдаче готовой пищевой продукции. фактов списания, возврата пlлщевой

продукции, принятия lta oTBeTcTBellHoe хралtение.



2.10. Комиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованных порций,

оставшихся uо 11ричине отсутствия детей.

2.1 1 . При RьUIвлении нарушенпй комиссия составflяет акт за подписью всех членов,

2.12, Ко;r.rиссиЯ вллосит предложеЕия IIо упучшениlо питаяия детей в общообразовательной

организации.

2.1З. Комиссия о]читывается о результатах свсlеЙ коr,т,rрольноЙ деятельпости на

ад]!1инLlстратиВньr\ совеIцавиях, педсоветах, заседаЕиях рс)дительского коIч'иТета,

3. 0цеяка организации ltr{тflllия в школе

3,1, Комиссия в полном соотаве ежедЕевно приходит Ita сЕятие бракеражной пробы за З0

NIин)т до начма раздачи готовой пищи. предварительJ{о ознакоl!{ившисЬ с осноRным и

ежед}lевýым ýlеню,

3.2. В меню должны быть проставлены дата, ко;lичество детей, сотр)цников, с)точЕая

проба, лолное паименовашие б;пода, вьrход шорltий, количество яаименований, выданньD(

продуктов. Меню должно бьтть 1тверждено директором, должны стоять подписи старrпей

медсестрьт (медициЕского работника), кладовщика, повара,

З.3'Бракеражн5,юпробУберlтизобттдегокотла(кастрюли),преДварительнопереМешав

тщательно пищу в котле,

З,4. Бракераж начиIrают с блюд. иN{еющих слабовьтраясенньтй запах и вкус (супь] и т.п,), а

затем дегустир}тот 
,l,e б,lrюда, вкус Ii запа,\ которых выражеЕьт отчетливее. сладlсио б.шюда

дегуст!iруются в пос-цеднюю очередь.

3.5. В жlрнал бракеража гtlтовой пищевой продукции вносятся результаты

органолептичеСкой оценкИ качества готовЫх блюд и результаты взвеIIIивания порциоЕньж

бллод. Журrтал должен быть rrрошнуроl]ан, пронумерован и скрепjIен печатыо: хранится у

медицинской сестры.

з.б. Оргаллолептическая оцеЕlка дается fiа каждое блтодо отдельно (температура. внешllитi

вил. заfiах, вкус; готовность и доброкачественность),

З.7. опенка (отличI{о)) дается таким блюдам и куjIиI,IарFIыý{ изделиям, которь]е

соответств)тот по вкусу, цвету и запаху, BHeIIIHeMy виду и консистенции, утвержленной

рецеIIтуре и другим показателям. fiредусмоlреЕным требоваrrиями,

З.8. OTreHKa (хорошо) дается блюдаМ и кулинарныМ издеJIияМ В Tolvl СЛУЧае, еСПИ В

техllологии приготовления пищи бьгtи допущеЕы незuачитеIьнь]е нарушеI{ия. не

приведIIIи9 к )худшеяию вкусовых качеств, а внешний вид блюла соотвOтствует

требованиям.

3.9. Оценка (уцовлетворитедьно)) дается блюдам и ку;rинарным изделиям в том спучае,

есjlи в техно;lогии llриготовления пищи бшlи допlтцены lтезЕачительЕые Еарушения,

приведшие к }худпению вкусовьIх качеств {нелосолево. перосолсно),

3.l0. оцепка (flе},доlзjтетворите-r1ь}lо)) (брак) дается блtодам и кулиЕар}Iь]r\t издеjlиям.

иN{еющиN{ след},юlrlие недостатки: посторонний, яе свойствсняый изделиям вкус и запах,

реЗкоliересолепнЬlе.резкокислые'i'орькие.неДоВар9l{ttые.ЕеДо'(ареяные.ПоДгоре'iые.

.чтратив Iие свою форму, имеюIIiие несвойственнлю консистенцию или другие признаки,



портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и коN,Iисо}'я ставит

свои подписИ llапротиВ выставленной оцеtlки под записью кК раздаче не доtrускаIо),

3.1l. 0ценка качества блrод и куливарных изделий заносится в )Iryрнал установ"T енной

формы и оформ.uяется подписями всех чJlенов комиссии,

3.|2. опенка качеотва блюД и купинарных изделlлй (удовлетворительноl>,

(шеудовлетворите,тlьно }, данItая комиссией или Другими проверяющими jrицами,

обсухцается на аппаратном совеIlIании лри заведующеNl, Лица, виновнь]о в

Ееудовпетворительном lrриготовлеrtии бллсlд и кулцtlарных изде:мй, хривJrекаются к

материа.'-lьной и другой ответственности.

3.13. Комиссия также опредеJIяет фактический выход олвой порции кажлого б,пlода,

Фактический объем первых блюд уотанавлI,1вают п.чтем де;tения емкости кастрюпи и:rи

ко,Iла ýа копичество IJылисаЕIIых лорций, 
'.Д,ля 

вычис.itеt{ия фактическолi ;vассы одtiой

порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвеlIIивают всю кастюлю и]]и котел, солержаlциii

готовое бллодо, И посJlе вычета Массы тары лелЯт Еа коJlичество вылисанных порций. Если

объемы готового блюда с.j]иI ком больпrие. дOfiускается проверка вычисления

фактической массы одной llорцliи каш, гарниров, callaтoв и т,Е, по тоNlу х(е мехавизму llpll

раздаче в групповую пOсуду.

3.14. Проверку порцио11ньD( вторых б;uод (котлеты. тефтели и т.п.) производя,г [yTeN{

ВзвеШиванияпятипорчийВотдельностIiсустановлениемравномерfiс)сТираопреДелениЯ

средuеЙмассыпорции'атакжеУсТа.t{оВ.rlениялtассыlOпорциЙ(издеЛий).ко'l.ораяНе

должЕа бьпь пtеньtле должной (лолускатсlтся отlсlонения +J% от нормы вьгхола). /,|ля

проведения бракераNса необходимо и},lе,гь на пищебпоке весы. пищевой терпrометр, чайяик

с кипятt(ом &1я оlтолаокивания приборов, две.г1ожt(и, ви"цку, вож, тарелку с указаниеN,{ веса

на обратноЙ сторопе (вмещаrошrу,Ю как i tlорчиtО блюда, так и l0 порчий), липейку,

3.15. оценка KarIecTBa продукции заносится в )курнал бракеража готовой плtltевой

прод_чкциИ до начала tsыдачи готоtsой пиutи, В журнме отмечают резу,;tьтат пробы

каждого блюда, а не рациона в целом.

3.16. основньш,rи формалли работы комиссии яв,I],lются:

. сOвещания, которые проводятся 1 раз в квартал;

. коItТроЛь, осуществjlяgмlый директором школы, члеfiами ко,lиссии, согjlасно п]ltlнy

производственног(] контроля за организацией It KatiecтBoМ ,|и'ганuя в

общеобразовательной орr,а.ллизации.

3.17. По результатам своей rtонтрольной деятельности кс)миссия готовит сообrцение о

сосТоянииДелДиректорушкоЛыпааДýlинисТратиВIrоесоВеЩtlIIие,заседаЕия
педагогического совеl,а, родительского t{Oмитета, Результаты работы комисоии

офорir,ulяются в форме lIротокOло1] или докпада о состоянии деjI {lo оргаtлизации пи,rаtlия в

общеобразовательной организшtии. Итоговьй материал должен оодержать ковстатацию

фактов, выводы и. при необходиIйости, пре1цоrl(ения,

З.l8. Контроль проводится в виде fiлановых проверOк в соответотвии с утвержденЕым

ЦЛаЕоМ произliоДстВенI'tоl"о конТроля школы, который обесшечивает ериодичIiос,l'Ь и



исклIочает нерацлIона{ьное дублирование в Oрганизаliии проверок и в виле оперативньж

проверок с це,lью установлеЕия фактов и ттроверки сведений о fiарушениях.

Прилtерный перечень вопрOсов, подлежаlлих контролю и рtlосмOтрению:
. оцепкаорганоJIеl]тических свойствtlриготовлевной пищи;

. предотвраlцениепищевь]х отравлений;

. предотвращение жеJIудочно-кишечЕых заболеваний:

. ко}tтроль за соблюдением технOлогии приготовления пищиi

. обеспечеFIие санитлрии и гиl,иены на пищеблокеi

. контроль за организацией сбачансированного безопасного питания;

. контроь за храяениел,1 и реа,тизацией ltищевьк продуктов;

. кс)нтроль За качестВом постУпающIIх пяЩеВых продУктOв и на1IичиеМ сопроВоДиТе"цЬ}tых

локуNIентов;

. ведение журналов бракераrка готовой лиrцевой продуrщпи и бракеража скоропортящейся

пищевой род}кции;
. контрсJль за качеством готовых блкrд и соблодением объема порций;

. конlpоль за выполнением I.Iopм питаJ{ия и l}итамипизацией пищи;

. контроль за соб.,rюдениеltt питьовOго peilйjlra;

. коfiтроль за заклад<ой осIIов}tых прод,чктов I1итания;

. контроль за отбороiчt суточяой лробы.

Итопл проверок заслушиваются на совецаfiии при директоре, где обсркдаются замечания

и предлох(ения ло организации и качества питания в общеобраЗОваТеЛЬНОЙ ОРГаНИЗаЦИИ.

3.19, Ддмипис,rрация школы обязана содействовагь в д€ят€,,lьýости комиссии и лрицима,Iь

м9ры по устранению яарушений и замечаний, въIявленных комиссией.

4. Права, обязапrrости, oTBeTeTBenltocтr' ко tиссии

4.1 . Комиссня имеет fiраво:

. ВьIнс)сиТь на обсуждение конкрстные предложения по организацЕи п]]тания в школе;

. кон,гролировать выполяение пр}lltятьж решекий;

. направлять при необхолимости продукцию 1{а исследование в санитарно-технологическlrю

пищев}4о лабораториlо:

. составлять инвентаризациоЕfiые ведомости и актьт на списание невсlстребованных Iторций,

гrедоброt<ачественньtх продуктовl

. Давать рекомендаtiии, направленЕые на улучшение питания в общеобразовательной

оргапизацIiи:

. ходатайствовать перед ад:{инистрацией пrколы о поощреЕии или накiВании работников,

свя:}анных с оргilнизацией питания в обшеобразовательной tlргаяизации.

4.2. Комисстlя обязана:

. коItТролировать соблIодение санитарно-ги]иепичесl(Itх норм fiprl трансIIортироI3ке.

лоставке и разгрузке прод}ктов питаншI:

. ПРОВеРЯ'l'Ь СКЛtЦСКИе И ЛР)ТИе ПОIИеЩеНИЯ На fiРИГОДЕОС'lЬ ДЛЯ ХРаЕеНИЯ ПРОДУК'l'ОВ

питания, а также условия хранения продуктов;



. контролировать организацию работь1 на tIЕшеблоке;

. следить за собlIюдением правил JIич}Iой Iиl,иены рабо,Iника,iми I1ищеблока;

. ос,чществлJtть кс}нтролЬ сроков реа-tизаilии продуктов питания и качества приготовле}llUl

пищи;
. оледить за правильностью составл9ния меню;

. 11рис}тствоваТЬ fiРи ЗаКJlаДке осноtsных продуктов, проl]ерять выход блlод:

. осущестВj-IяТь контроль соответствия ttи[Iи фltзиологи.tескипt лотребяостям

воспи1аflникоI] в осцовньIх IIищевых lзеществах;

r проводить органолептическ}'Iо оценку готовой пипlиl

. лроверять соответствие объемов tlриготовJIеI{яого IIита}I}iя объему раЗОВЫХ ПОРuИЙ И

коли.rеотву обгtающихся.

4.3. Комиссия !{есет ответствеýность:

. за выполнение закрепленньж за вей полномочий;

. за IIриняТие решений по Bollpocal4. продус},lотреI{1{ым настоящим Положение;м, и в

соответетвиIл с действующим зiu(Oнодательством Российокой Фелерачии;

. за достоверпость излагаемых фактов в уче-r,цо-отчетной докупtелтт,адии.

5. ,.Щелопроизводство

5.1. Комиссия ведет акты }Ia сlrисание вевостребованных порций и следующие журналы:

. Гиr,иеяический rкlрна-,r(сотрулники):

. журнал бракеража готовой пипIевой лродукпии;

. Журна.ч бракеража скоропорr:ящейся пищевой продукчии;

. х(урнап гIета посеIцаемости детей;

. ж}р!iаП УqеТа ТеlчIПеРатурного режима хоrtодиJlыiог() оборудования:

. Журяал учета теýlпературы и влtuкIlости в складских помещениtrх:

. Журнац учета ка,торийности (pac,reT и оц9}lка испоJlьзова}IIlоlо на одного обlчающегося

среднесутоац{ого набора пищевых прод}ктов проводится один раз в 10 дней. подсчет

энергичесt<ой цеIл}lости полученного рациона 11итаяия и содержания в нем trсновных

пищевых веществ проводится ежемесячно);

о Журлtал учета работы бактерициднtrй па}{tIы на пищеблоке;

о Жlрнал генера,rьной уборки, веломость учета обрабсrтки посуды, столовых приборов,

оборудовапия;

. Ведомость кOнтроля за рационом питания детей.

5.2. Журналы в бумаrкном виде до;{жны быть лропумерованы, прошиурованы и сIфеппены

печатью общеобразовательной организачии. Возможно ведение журнмов в электронн{)м

виде.

6. Заключительные поло,л(еЕия

6.1. Настоящее Положение является локальныN' tIормативны]\, aKToNt. принимается на

Педагсlr,и,rеском совете общеобрiLзовательной оргапизации и утверждаетОЯ (:rИбО ВВОДИ'ГСЯ

в действие) приказом директора школьI.

\



6.2. Все изIliенениЯ и дополЕения, вносиN{ыО в наотоя lее Положенпе, оформляiотся в

письменной форме в соответствии действующиtчt законодатеJlьством Российской

Федерачии.

6.3. Даrrцое Положение приниN.lается на н9определенный срок. Изменения и дополнения к

1lоложению приниN{аются в порядке, предусмOтреЕном п.6.1 . настоящего Гlоложения.

6.4. Пос,де приллятия Попожения (и.ltи изменений и допо.lutений отдельнъж rIytlKToB и

раздслов) в новой релакции предылуIцаr{ релакция автоматичсски грачивает си;lу.

Прuлоlrcенае 1

Методrrка опреде"цеяия качества продуктов

Органолептическ)то оценку начи}lают с внетIlнего осмотра образцов продуктов. Осмотр

л)л]ше роводить при дt{евном све,ге. Осмо,гро]чI ОПРеДеJtяЮг вrrешнпй вид t]родуl(тов, их

цвет. 0преде,,1яется зап&х пролуктов. Запах опрелеляется при затаенном дьгхаIlил. Для

tlбозначенtiЯ запаха Irо:lьз}Тоl,ся эпите,IаМи: чистый, свежий, ароплатlлый, пряttый,

моло.tнокис;rый. гнилостный, кормсlвой. болотный" илистый. Специфический запах

обозuачается: селедочпый, чесно.*rый, пtятrrьй, ванилыtый, неtРтепродуlстов и т.л. Вкус

продуктов" как и запах, слелует устанавливать при характерной дlя нее тсмпературе. r[ри

слtя1ии пробы необход]мо выllоднять 1!екоторые lrрави.Ilа fiредосторожности: из сырых

прод)ктов пробуются TO.j'lbKO Те, которые применяются в сьтром виде; вкусоваJI проба не

проводитоя в случае обнаруrкения признаков разлох(епия в виде llеfiриятIlого залаха, а

также в случае полозреНИЯ, T-l1g данный прод}кт бьт,т причиной пиIпевого отравления,

Прлrзнаки доброкачествепl|ос,гtt осIIовлlых 11родуктов, используемых а детском

llи,l аниIl

М{со Свежее мясо краснOгО цвета. )Iшр мягкий, часто окраше]lЕtьтй в ярко-красный цвет,

костныЙ мозг заполняеТ всю трубчатую часть, не отстает от краев кс)сти. На разрозе мясо

пло,fное, упр}тое, образующаяся 11ри надавливilнии ямка быстро выравнивается. Запах

свежсго мяса 
- 

лтясной, свойственЕый данно]!Iч виду животного. Замороженное мяс0

имеет poBIlyI0 rtокры,rуЮ инеем, }Ia которой от IIрикооЕовения пальцев остается ятно

красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета. Жир имеет белый или

свет,lто-желтый цвет. Сух<rrки-llия плоT!Iые. бе"чого цвета, иногда с серовато-жеJl,rь]м

оттеяком. оттаявшее мясо имеет сильно влажЕ}.ю поверхность разреза (не липк}то!), с

мяса стекает IIрозрачllый мясноii сок красного цвета. Консиg1еяция неэластичная,

образующаяся при надавливании яIч{ка не выравнивается. Запах характерный /ат]я кажлого

вида мяоа. .Щоброкачественl{0сть ý{орожеtlого и охлажденногО IчIЯСа ОПРеДеляIОТ С

помощьЮ подогретоa1l стЕlльногО ножа, ксtторый вводят в толщу мJIса и выявляют характер

запаха мясного сOка. оо1аtOщегося }la ноже. CBerrtecTb iчIяса Мож}Iо установить и пробпой

варкой 
- 

небольпIой кусочек мяса варят в кастрюле под крышкой и опрелсляют запах

выделяющегося при варке пара. БульоIl 11ри этоN1 лоллtелл бьrгь прозрачтrь]м, блестки хtира

- 
светльiми. При обнаружении кислого или гнилс)стного запаха мясо использоватъ

нельзя.
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Колбаспые изделIlя Вареные колбаоы. сосиски, сарделькI,r доDкны иметь чистук) сухук)

оболочку, без tt,ltесени. tlлoTllo llрилегаiощую к фаршу. Консистенция па разрезе пJотнаJl,

сочная. Окраска фарша розовм, равномерЕая. Запах, вкус йзле!lия без постороняих

примесей.

Рыба У свежей рыбы чешуя гладкая. блестящая, ппотно приJегает к телу, ;кабры яркс>

красцого или розового цвета, гла:за выпуклые, лрозрац{ые. Мясо rrлотное, упругое, с

трулом отде-цяется от костей, при нtr)катии flальце\f ям-ка нс 0бразуется, а есл!l и

образуется, то бысr,ро и полfiостьIо исчезает. Тушка рыбы, брошешная в воду, бысrро

тонет, Запа.х свеr(ей рыбы чистьй, специфический, не гнилостяый. У шrорсrrксной

доброкачественной рыбы чешуя IuIoTHo rrрилегает к TeJly, гладкм, rлаза выпуклые и.jIи uа

уровне орбит. мясо после оттаивания плотное, не 0тстает от костей, залах СвОйСТВеННЫЙ

даI{ному виду рыбы, без посторонtлих приллесей. У несвехсей рыбы мутллые вв&,]ившиеся

глаза, чешуя без блеока, покрьIта мутпой липкой спизьк). живOт часто бывает вздутым,

аЕа-'rьное отверстие выl]ячеItо. ;кабры желтоватого и грязЕо-серого цвета. сухие или

влажные, с выделе!{ием дурно пахЕупtий хмдкости бурого чвета, Мясо дряблое, легко

отстает от костей, На поверхяости часто лоявляlотся р)t(авые пятна, возникаощи9 при

окислении жира кисj]ородOм воздуха. У вторично замороженвой рьтбы отr,tечается Tycкxarl

поверхЕость, глубоко ввtl"Iившиеся глаза. измеЁlе}tный цвет lяса на разрезе. TaKyro рыбу

использоватъ в пищу нельзя. !ля 0пределения доброкачественнtiсти рыбы. tlсобенно

заморожеяной, используют пробу с ноясолt (паtретый в кипящей воде Ho)t( вtsодится в

мышцу позqци головы п определяется xapaltтep запаха), Применяется такхсе пробная варка

(кусок рыбы или вын},тые жабры t]арят в небольшом количестtjе воды и оllредеJlяrот

характер зал!Lха, выделяюшегося прIl варке пара).

Мо.поко и молоrIцые продукты Свежее молоко бе;lого цвета со сrIегка желтоваI'ыll

оттенком (для обезжиренного Mo.j,IoKa характерен белый цвет со слабо синеваты 1

o,rTeHKoM), запах и вкус ttриятный, слегка сзtадковаrый. flоброкачес'rвен}tОе lvtojloкO Ее

дOл iно иметь осадка, пс,сторонних примесей, весвойственных привкусов и запахов.

Творог имеет белый и.llи слабо-жептый цвет, рав]lомерный по всей массе, одЕlородную

нежн}то консистеяцик), вкус и запах киоломолочный, без посторонних привкусов и

запахоа. В детских учре}Qlеllиях исl]оJlьзование творога разрешается только tlосле

терми.rеской обработки. ClreTaHa должна иметь густуtr trдноролн},ю ltt,tнсистенrlию без

кр},пинок белка и ;кира, цвет бельЙ или слабо-жеll,гыЙ, характерллыЙ для себя вкус и запах.

небольшую кислотность. Сметана в летских учреждениях всегда испо"'rьзуется после

термическоЙ обработки. Сливочное Nlасло имеет белыЙ или светло-жезlтыЙ цвет

равномерныЙ по воеЙ массе, чистьЙ характервьтЙ запж и вкус. бсз посторонних приl\rесеЙ.

Перед вьцачей сливочIlое NlacJIo зачищается от желтого края. предстаl]JIяющего собой

продуt<ты окиоления rкира. Счищенньй слой маола в пищу для детей не упсlтребляется

дахе в случае его перетопки.

Яйца В детоких учреждениях разрешено исrrоjlьзовать тOлько куриные яйца. Свежесть

яиц уста}lавливается путем просвечиваяия ,{х через овоскоп или fiросrlотром на свету



через картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как погруж9ние яйца в

раствор со;rи (20 г соJIи }1а 1 л волы). При этом свех<ие яйца в растворе соли топут, а

усохшие. длительно хранящиеся всплывают.

Прu"lохtенuе 2

Методrrка орrанолоптической оценки пипIи

Органолептrrческая оценка п€рвых блюд Для органолептической оценки первого блюда

('после тщатепьного fiеремешиtза}Iия в котле) его берр в rrебольшолt количестве I{a

таролку. По внеr:нему виду определяют тIдательность очистки овощей, наличис

пооторонЕIих при;чlесей. загрязfiеfilIости, проверяют форлту нарезки овощей, сохраЕеиие ее

в цроцессе варки. сравнивают их набор с реuептурой по раскладке. Обраlцают вниманио

на rrрозрачЕость oylloB и бу;tьонов, осOбенн0 из мяса и рыбы (r.iедоброкачественýые мясо и

рыба дают мlтные бульоны, на гIоверхности не образlтот жирЕьD( янтарньж плеЕок, капли

жира иN,tеlот мелкодисIIерсньЙ вид). При определении вкуса и запаха блюда отtчтечают

на"qичtlе постороЕнего привкуса, зап&ха, горечи, излиrrrней кислотности, пересола. Ile

разрешаются блюда с привкусоlчI сырой и ttодгоревшей мчки, с недовареtJ]{ыми и,,ilи

сильЕо переваронньL\{и пролуктами, коп{ками заварившейся муки, резкой кислотностью:

пepeQojloNl и др,

Органолептrlческая oIleHKa вторых блюд Органолептическая опенка вторьrх б:rюд

проводится ло их cocтaв}lblll частям. Общая оценка дается ToJlbKo соусным блюлалt (рагу.

гуляш). При внешнеN{ oclroтpe блюда обращают вниN{ание на характер нарезки мяса,

paBнoMep}Iocтb порциOЕироваЕия. цвет поверхности }r разреза (заветренная темная

поверхность отварЕого мяса свидетольствует о длительном его храi{ении без бульона,

красно-розовый цвет Еа разрезе Itотлет 
- 

о Ilедостаточной их прожаренности или

нарушении сроков хранения котлетного фарша), Консистенция блюда дает представлеЕие

о с,rеuенIi его готовtIости, а таюке о соб.шюдении рецепт}?ы (вязкая ковсистенция коl].]1ет,

нап}]иN.rер, }казывает на избыто.tное добавление в них хлеба). Мясо должно бьITь мягким,

сочным, мясо l1тицы 
- 

легко отделяться tlT костей, dlиле рыбьт -- мяlкиNl, сочItым, }le

кроLпащимся. При оценltс овощных гарниров обрацают внимаяие на качество очистки

овощей. коfiоистенцик) блюда, вллешлтий вид, цвет (синеватый o'гTettoк карто(lельпогсl

пюре" например, означает нехватку молока и жира). IIри оцеfiке крупяных гарниров их

коl{систеIlцию сравниваIот с запланироваIlвой по меrпо-раскладке (рассыtrчатая, вязкая),

Биточки и котлеты из круп лолжвы сохранять форму после жарки или запекания.

Маrtаронпые издепиr{ до.rжны быть мягкими и пегко отде-цяться друг от друга.

Консистенцию соусов опреде,.tяют, сrивая их тонкой стру,йкой из ложки в тарелку, при

этом обращают внимание на цвет. вкус и запах, Плохо приготовленный ооус содер)Itит

частички пригоревIIIего ,qука. имеет серый пвет, горьковатьй привкус. Если в него входят

тоN{а] и жир иJlи cмeTalta. то соус доJIIкoII быть приятяоr,о ятттарного цвета. Прlл

опрелелении вкуса и запаха блюд обращатот внимание на на-lичие специфических запахов.

Особенно э,Iо важно дtя рыбы, которая :rегко itриобретает посторонýие залахи из

окружаюцей срелы. Варенм рыба должна и]!{еть вкус. характерный д"Iя данного ее вида с



хсjрошо выраженны]\t лривttусOм овоIлей и I1ряностей. а жаl)енаrr 
- 

пгиятный сл9гка

заметный вкуе свежеt"о жира, на котором ее жариjrи. Orra до;rжна быl,ь мяrкой, сочнuй, не

крOш]аItlейся сохраняющей tlopMy нарозки. Масса trсrрциOняых блюд до"'rжн.1

cooTвel,cTBoBaTb выходу блюда. указаltно^1\ IJ меню. Прлt 1lар),]хении техllологии

приготовления пипlи, а также в случilе неготовности блкlло дол},сltа}от I( выдаче To"1bt(o

шоспе чотранения l]ьивлеIlпых куjlинарных недостатков.


