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поло,
О бракераrкной комиссии

в го с ударств енн ом бюдхtетн ом обrцеобраз овательном учреждении Ненеr{кого
автономного округа кНачапьная шко,ца-детский сад п. Бугрино>

1. Общие поло)ttения

1.1. Настоящее Положение разработано в целях создания условий, гарантируюrцих охрану и

укрепление здоровья детей и подростков.
1.2. ГIолохtение разработано на основе:
- Федерального закона от 29 деrrабря 2012 года J\Ъ 273-ФЗ кОб образовании в Российской
Федерации> (с изменениями и дополнениями на 2015 год) (статья З7 <<Организация питания
обучаюшихся))):
- <Санитарно-эпидемио-цогических требованиях к opl ани:]ации питания обучающихся в
общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального
образования" Санитарно-эпидеN,IиоJогические правила и нормативы СанПиН 2.4.5.2409-08)
(утвертtдены постановjIением Главного госу,дарственного санитарного врача Российской Федерации
от 23 июля 2008 года N 15) (Раздел iXV п.lz1.4-п.l4.12), Санитарные правила СП 2.4.З648-20
кСанитарно-эrlидемиологические требования к организациям воспитания и обучения. отдыха и
оздоровления детей и молодежи).

2. If,е.пи и задачи

2.1. Ilовышение KaLIecTBa питания учащихся
2.2. N4одернизация школьных пищеблоков в соответствии с требованиями современных технологий.
2.З..Удовлетворение потребности детей в пищевых вешествах и энергии в соответствии с
возрастными физиологическими потребностями.
2.4.Разнообразность. калорийность, сбалансированность по жирам. белкам, углеводам.
2.5, Техно-цогическая обработка продуктов, обеспе.tивающая высокие вкусовые качества кулинарной
продукции и сохранность пищевой ценностtI всех лродуктов
2.6.. Исключение из рациона прод.уктов и блюд. обладающих раздра}кающими, экстрактными
свойствами, а также продуктов. способных привести к ухудшению здоровья учащихся.
2.7.Соответствие пиLцевых продуктов, гIостугiаюrцих на пищеблок, гигиеническим требованиям.
предъявляемым к продовольственному сырью tI пищевыл.,1 продуктам, и сопроводительным
докyментам. подтвер}кдающим их качество и безопасность.
2.8.Соблюдение режима питания.

3. Контроль за организацией школьного питания бракеражной комиссией

3.1. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции,
который tIроводится органолептическим методом.
3.2. Бракеражная коN,Iиссия создается приказом директора шко"цы в начале yчебного года.
З.З. В состав бракеражной комиссии входит }Ie ]vIeнee трех чеjlовек: медицинский работник.
представитель адN{инистрации образовательного учреждения и работник пиrцеблока.
З.4. Все блюда и кулинарные изде_ция. приготовляемые в ГБОУ НАО (НШ-ДС п.Бугрино>, подлежат
обязате,цьному бракеражу по \Iepe их г(Jтовности. Пробу снимают непосредственно из емкостей, в

которых пища бы,та приготовлена.
З.5. Выдача готовой продукции проводится,iоJlько llосле снятия пробы и записи в бракеражном
журна,тIе результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче" При этом в журна-це

отмечается результат пробы каждого б,цюд?, а не рациона в це.-tо\l. tlбрашается вниN,{ание на TaK}Ie



ПОКаЗаТеЛи, как внешниЙ вид, цвет, запах. консистенция, жесткость. сочность и др. Результат
бракеража регистрируется в K}ItypHale бракерахtа готовой кy-цинарной пролукчии) в соответствии с

РеКОN,Iенд)'еп,tоЙ формоЙ и оформляется подпися\,Iи всех .IлеFIов ItоN.,Iиссии.

<Журнал бракеража готовой кулинарной продукции))
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Примечание: *Указываются факты запрещения реализации готовой продукции.

3.6. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с методикой
проведения данного анапиза.
З,]. Комиссия проверяет пищевые продукты, поступаюlцие на пищеблок. Они должньi
соответствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью и
ГIиrцевым продуктам, и сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и безопасность,
С УкаЗанием даты выработки, сроков и условиЙ хранения IIродукции. СопроводительныЙ документ
НеОбХоДимо сохранять до конца реаJIизации продукта. Щля контроля за качеством поступающей
ПРОДУкции проводится бракераж и делается запись в журнале бракеража пищевых продуктов и
продовольственного сырья в соответствии с рекомендуемой формой

(Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья>>
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Примечание: *Указываются факты списания, возврата продуктов др.

З.8. Ехtедневно перед нача-тоN,I рабо,г1,1 \,1едицинским работником проводится осмотр работников
организации общественного пttтания образоватеjiьного ),чре}кдения на на]lичие гноЙничковых
заболеваниЙ кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин. катаральных явлений верхних
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дыхате,цьных путей. Результаты осмотра ежедневно перед начаJIом рабочей смены заносятся в

<r}Itурнал здоровья) t] соо гветствtIи с рекоN,lендуешлой формой

<Журнал здоровья>

11римечание: Списоtt работников. отмеченных в журнале на день осмотра, должен
соответствовать числу работников на этот день в смену. Условные обозначения: Зд.

здоров; Отстранен - отстранен от работьi; Отп. - отп_yскl В. - выходной: б/л - больничный лист.

З.9. Витаминизация блюд проводится под контролеN,{ Nlед1,Iцинского работника, а при его
отсутствии иным ответственным ,IIицоN,{. Щата, Rремя вI]таN,lини,]ации, колиLIес,lво порций,
количество вводимого препарата из расче,rа суточной дозы и числа детей, получающих питание, а

также сведения о колиt{естве витаN,lиноl]" поступающих с искусственно витаминизированными
блюдалtи. регистрируются u tt1{1,1pHEt'iie витаминизации третьих и сладких блюд", в соответствии с

реко\,Iендуемой формой

<Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд>>
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3. 10. Для контроля за качественныА.,I и колиLIествегIцым cocTaBoN,I рациона питания,
аССОРТИМеНТОМ ИСПОЛЬЗYеМЫХ ПИЩеВЫХ ПРОДУКТОВ И ПРОДОВОjIЬСТВеННОГО СЫРЬЯ МеДИЦИНСКИМ

работником ведется "ВедоN,Iость контро,ця за питаниеN,I" в соо,I,ветствии с рекомендуемой формОЙ.

<<Ведомость контроля за рационом питания))
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В конце каждой недеJlи или один раз в 10 днеIi осуществ-цяется подсчет и сравнение со
среднесуточными нормами питания (в расчете на один день на одного человека. в среднем за
неделю и.rIи за 10 дней).

3.1l, С целью контроля за соблкlдением условий и срокоts хранения скоропортящихся пищевых
продуктов. треб.чющих особых ус-повий хранения. проводится контроль температурных рехшмов
хранения в холоди,tьном оборудовilнии. с использованием термометров (за исключением ртутных).
ГIри отсутствии регистрирующего 1стройства контроля температурного режима во времени
информация заносится в <Журна-1 ,vLIeTa теN{перilтyрного режима холодильного обор,чдования) в
соответствии с рекомендуемой формой

<Журнал учета температурного режима холодильного оборулования)}
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zl. Методика органолептрIческой оценки пищи.

4.1. Органолептическую оценку наL{инают с внешнего ocN,{oTpa образцов пищи. Осмотр проводится
при дневноI\{ свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
4.2. Опрелеляется запах пищи. Запах определяется при :]аl,гtlеI]rIо\1 дыхании. Щля обозначения запаха

пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, I\,1олочнокис-пый, гнилостный, кормовой.
болотный. илистый. Спетtифический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный,
вани,цьный. нефтепрод),ltтов и т.д"

4.3. Вкус пиtци. как и запах. сJедует устанав"цивать при характерной для нее теNIпературе,

4.4. При снятии пробы необходил,tо выполнять некоторые правила предосторожности: из сырьж
продуктOв пробуются только те. которые применяются в сыро\{ виде; вкусовая проба не проводится в

случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения,
что даннь]й продукт бы:r причиной пищевого отравления.
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5. Органtlлептическая оценltа первых блюд.

5.1. Для органолеlIтического исс,педованиri первое б,цюдо тщательно перемешивается в котле и
берется в небольшом колиLIестве FIa lapcjlкy,. Отплечают внешний вид и цвет, по которому N,Iожно
судить о соблюдении техно,тогии его гlриготов,цения. С,пелует обращать внимание на качество
обработки сырья: тщате,lrьность очистки овощей, нaLiIиLIие посторонних примесей и загрязненности.
5.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяrот формl,v нарезки овощей и других
компонентов, сохранение ее в процессе варки (не дол;кно быть поN,Iятых, утративших форму, и

сильно разваренных или недоваренных овощей и других продуктов).
5.З. При органолепти.tесitой оценке обращают вни\{ание на прозрачность супов и бульонов, особенно
изготавливаеN{ых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бу.iьоньi, капли
жира имеют мехкодисперсный вид и на поверхности не образукlт жирных янтарных пленок.
5.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой сrрl.йкоri из -цо}i(ки в тарелку, отмечая
густоту, однородность консистенции. н{L:IиLIие непротерных частиц, Суп-пюре должен быть
однородным по всей массе. без отслаивания жидкос,ти на его llоверхности.
5.5. При определении вкyса и запаха огN4ечак)т. обладает ли блюдо присушим ему вкусом, не ли
постороннего привкуса и запаха, наличия горечи. несвойственной свежеприготовленному блюду
кислотности, недосо,ценности. пересо"ца. У заправоLIных и прозрачных супов вначале пробуют

жидк}то часть, обраrцая внимание на apoN,laT и вкус.
5.6. Не разрешаются б,цюда с привкусом сырой и подгоре,цой мt,ки, с недоваренными или сильно
лереваренными продуктами. комкаN,{и заварившейся муки. резкой кислотностью, пересолом др.

6. Органолептическая оценка вторых блюд.

6.1. В блюдах, отпускаеА,{ых с гарнироN,{ и соусом. все составные LIасти оцениваются отдельно.
Оценка соусных блюд (гуляш. рагу) дается общая.
б.2, Мясо птиць] до-цжно быть мягким, сочным LI JегItо отде_rIяться о,г костей.
6.3, При наличии крупянь]х, мучных или овощных гарниров 1Iроверяют также их консистенцию, В
рассыпrIатых кашах хорошо набухшие зерна должньi отделяться друг от друга. Распределяя кашу
тонким слоем на тарелке. проверrIют llрис},тствие в ней необрушенных зерен, посторонних примесей,
комков. При оченке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что позволяет
выявить недовложение.
6,4. Макаронные изделия. если они сварены прави,iIьно. доjtхiнь1 бьirь пtягкими и легко определяться
друг от друга, не склеиваясь. свисать с ребра вилки или _пo)itкll. Битсlчки и кс)тлеты из круп должны
сохранять форrу после жарки.
6.5. При оценке овощных гарниров обращают вниN,Iание на качество очистки овощей и картофеля, на
консистенцию блюд. их внешний вид, цвет. Так. если картофельное пюре раз}кижено и имеет
синеватый оттенок. следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода,
закладкой и выходом. обратить вниN,Iание на наJlиrIие в рецеtIтуре молока и жира. При подозрении на
несоответствие рецептуре - блюдо направляется на анатtиз в лабораторию.
6.б. Консистенцию соусов определяют, с,lrивая их тотткой струйкой из ложки в тарелку. Ес,ци в состав
соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки,
консистенцию. ОбязатеJьно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат или жир, то
соус должен быть приятFlого янтарного цвета. П,цохо приготовленный соус имеет горьковато-
неприятный вкус. Блюдо. политое такиN{ co},coN{. i{e вызывает апrтетита. снижает вкусовые
достоинс,гва пищи, а следовательно ее усвоение.
6.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают вни\,1ание H.i наличие специфических заlтахов.
Особенно это ва}кно д"пя рыбы, которая легко приобретает пOсторонние запахи из окр.yжающей
среды" Вареная рыба до.ltlitна и_\,1еть вк},с. характерный дJIя данного ее вида с хорошо выракенным
привкусом овошей и пряностей, а жареная - приятный слегка заметный вкус све}кего жира, на
KoTopoN{ ее жарили. Она дtl,цлtна быть л,tягitойl. сочной, не крошашейся сохраняюrцей форrу нарезки.
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