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положение
о комисспи по контролю за организацией и качеством питания,

бракераэку готовой продукции
в муниципальном общеобразовательном учреждеции
, средняя общеобразовательная школа 

". 
IiрЙ*оrrжское

Марксовского района Саратовской области

_ 1. Общее положение

1 1,1, Настоящее Полоэtсе_нuе о проu*воdсmвеннол,t конlпtr2оле.за ореанжrацuей u качесmволtпumанuя в 1аколеразработано в соответствии со статьей 3f <организация питаниrIобуrающихся> Федера_ltьнрго закона м 273-ФЗ от 29.12.2012г ооо образовании вРоссийской Федерации> с изменениями от ti февраля 2о2| года, санитарно-ЭПИДеМИОЛОГИЧеСКИМИ ПРаВИЛаМИ И нормами СанПЪFt 2.з12,4,з590-20 ,,санитаiно_
эпидемиологические требования к организации общественного питания населения'',нормаN{и СанПиН 2,4,з648-20 п-Са""rар"о-эпидемиологические требования корганизациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи),Приказом МинздравсоцрЕlзвития России Jrlb 2|Зн и Минобрнауки России м178 отI1,0з,20l2г коб утверждении методических рекомендаций по организации питанияобуT ающихся и воспитанников образовательных учреждений)), Федеральным законом J\b29_ФЗ от 02,01,2000г <<о качестu.,n б..о.rасЕости п"Ъ""ur* продуктов)) с измеЕениями на1З июля 2020 rода,а также Уставом общеобразо"ur.п""ой организации.

1,2, ,Щанное Полоuсенuе о конmроле ор,анuзацuu u качесmва пumанuя в t'l.колеопредеJUIетосновные цели и задачи произволственного KoIITpoJUI за организацией и качествомпитания, устанавливает объекты и субъекты конц)оо", ор.*"й"оrr"uiе методы, виды иегО формы, устанавливаеТ гIрава и ответственность rIастников производственногоконтроля' регла}4ентирует документацию по вопросам организации питания вобщеобразовательной организации.

1,3, Контроль за оргаЕизацией и качеством питания в школе предусматривает проведениеадминистрацией И отвотственными лицап{и, закрепленными приказап,{и директораобщеобразовательной организации (комиссией no ооrrролю за организац ией икачествомпитания, бракеражу готовой продlкции), наблюдениt, обследований, проверок,осуществЛяемыХ в пределаХ компетенЦии засобЛюдением работн"п*", участвующими восуществлениИ процесса питаЕия, законодаТельЕыХ и ЕормативIIо-правовьж актовРоссийской Федерации в сферa o"ru""' об1^lаrощихся школы, а также локальньD( актовобщеобраЗовательной орau""auц"", включая приказы, распоряжения и решенияпедагогических советов.
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1.4. Результатом контроJIя явJuIется анализ и пришIтие управленческих решений по
совершонствоваIIию оргЕIнизации и улуIшению качества питания в общеобразовательной
организации.

2. Основные задачи

2.1. KoHTpoJb за качеством доставJшемых продуктов питаЕия;
2.2. Контроль и качество приготовления бшод
2.3. Контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований при приготовлении и
раздачо пищи в общеобразовательной организации.

3. Содержание и формы работы
3.1. Бракера)кная комиссия в поJIном составе работает по угвержденному графику, в
другое время брокераж готовой продукции проводится медицинской сестрой уlреждения.
З.2. Бракеражный контроль проводится органоJIептическим методом (методом
определения покiLзателей качества продукции на основе анализа восприятий органов
ч}ъств: зрения, обоняния, cJýD(a, осязания, вкуса).
3.З. Бракераж пищи проводится до начала отIIуска каждой вновь IIриготовленной партии.
При проведении бракеража руководствоваться требованиями на полryфабрикаты, готовые
блюда и кулиIIарные изделия.
З.4. Снятие бракеражной пробы осуществJuIется за 30 минут до начала раздачи готовой
пищи.
3.5. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщательно
пищу в котле.
3.6. Оценка кПища к рЕLздаче допущена) дается в том сл)лае, если не была нарушена
техЕология приготовления пищи, а внешний вид блюда соответствует требованиям.
Оценка <Пища к раздачо не допущона) дается в том случае, если при приготовлении
пищи нарушалась технология приготовленLIJI пищи, что повлекло за собой )rхудшение
BKycoBbIx качеств и внешного вида. Такое блюдо снимается с реализации, а материа-шьный

ущерб возмещает ответственньй за приготовленио данного блюда.
3.7. Оценка качества блюд и кулинарньIх изделий заносится в }Iý/рнt}л установленной
формы и оформляется подписями членов комиссии или медицинской сестрой.
З.8. БракеражнаlI комиссия проверяет наличие суточных проб.

4. Управление и струкгура
4.1. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек. В cocTtlB комиссии
Могут входить: представитель администрации (директор школы или его зап,Iеститель -
председатель комиссии), медицинский работник, работник пищеблока и представитель
педагогического коллектива школы, член профсоюзного комитета школы, представитель
родительской общественности школы..
4.2. Лица' rrроводящие органопептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с
методикой проведопия даJIIIого анаJIиза.

5. Щоtryментация бракеражной комиссии
5.1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнЕrп установленного
образца <Журнал бракеража готовой продукции>.
5.2. В бракеражном журнаJIе указывается дата и час изготовления блюда, наименование
бЛЮДа, Время снятия бракеража, резудьтаты органолептической оценки и степени
готовности блпода, рЕврешение к реализации блюда.
5.3. БРаКеРажный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью
rIреждения; хранится бракеражньй журна-тr у заведующего столовой.

6. Методика органолептической оценки пищи
6.1. ОРганолеtIтическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр
лг{ше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет.



62, ЗатеМ определяется запаХ пищи. Запах опрoдеJUIется при затаённом дыхании. ,ЩлrяобозначениЯ запаха пользуютсЯ эпитетап4и: чистьй, свежий, ароматный, пряньй,
молочнокисльй, гнилостный, кормовой, болотньй, илистьй. Спъчифический^ запах
обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтегrродуктов и т.д.

6.4. При снятии пробы необходимо вьшолнять некоторые правила
предосторожности: из сырых продуктоВ пробуются только те, которые 11римешIются в
сыром виде; вкусовая проба не проводится в слrIае обнаружения призЕаков рtlзложения в
виде нопрИятногО запuжа, а также в случае подозрения, что данньй продукт Йrл причиной
пищевого отравления.

7. Органолептическая оценка первых блюд.
7,1, Щля органолептического исследования первое бrподо тщательно перемешивается в
котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. отмечаrот внешний вид и цвет
блюда, по которЫм можнО судитЬ о соблюде""" ra*"ологии его rrриготовлеЕия. Следует
обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие
посторонних примесей и загрязнённости.
7,2, ПрИ оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и
ДРУГИХ КОМПОНеНТОВ, СОХРаНеНИе её В ГIРОЦеСсе варки (не должно быть помятьж,
утратившИх форму, и сильно разваренньгх овощей и других продуктов).
7,З, ПрИ органолеПтической оценке обращают 

"n"ru"". на прозрачность супов и
бульонов, особенно изготавливаемьIх из мяса и рыбы. Недоброкачaar"Ё"""ra мясо и рыба
дttют мутные бульоны, кtlпли жира имеют мелiодисперсный вид и на поверхности не
образуют жирньж янтарньD( плёнок.
7,4, Прп проверке пюреобразньж супов пробу сливаIот тонкой струйкой из ложки в
таролку, отмечаjI густоту, однородность консистенции, ншIичие непротёртых частиц;Суп-
пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его
поверхности.
7,5, При определении вкуса и запЕжа отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом,ЕеТ ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, пересола. У заправочньIх и
прозрачньD( супов вначале пробуют жидкую часть, обращм внимание на аромат и вкус.
Если первое б-гподо заправJuIется сметаной, то вначале еъо пробуют без сметаны.
7,6, Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными
илИ сильнО переваренными IIродуктilп4и, комкап4и заварившейся муки, резкойкислотностью, пересолом и др.

8.Органолептическая оценка вторых блюд.
8,1, В блюдах, отпускаемьж с гарниром и соусом, все составные части оцениваются
отдельно. Оценка соусньЖ блюД (ryляш, раг9 даётся общая.
8,2, Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отдеJUIться от костей.
8,з, ПрИ наличиИ крупяньIх, MyrHbTx или овощных гарниров проверяют также ихконсистеНцию, В рассыпчаТьIх кашаХ хорошО набу<шие зёрна доо*""' отдеJUIться друг от
друга, Распределяя капrу тонким слоем на тарелке, проверяют tlрисуtствие в нейнеобрушенньгх зёрен, постороЕIIих примесей, комков. Прrоце"*" *о"""стенции катпи еёсравнивают с запланированной по меню, что позволяет вьUIвить недовложение.
8,4, Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко
отдеJUIться друг от Друга, не скJIеивчись, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки икотлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
8,5, ПрИ оценке овощньIх гарнироВ обршцают u"йuп,". на качество очистки овощей икартофеля, Еа консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре
разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного
картофеля, процентом отхода, закладкой 

" "uоодо*, обрчr"ru внимание на нiUIичие в
рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствии рецептуре - блюдо

a



снимается с реаJIизации.
8.6. КонсИстенциЮ соусоВ опредеJUIют, сливаlI их тонкой струйкой из ложки в тарелку.

Если в состав соуса входят пассированные коренья, Jчaк, их отдеJUIют и проверяют состав,

форму нарозки, консистенцию. Обязательно обращаrот внимtшие на цвет соуса. Если в

него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.

ПлохО приготовЛенный соус, горЬковато-неПриятньй вкус. Блюдо, rтолитое таким соусом,

не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её усвоение.
8.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимаЕие на ншIитме специфических

запахов. особенно это важно для рыбы, котораJI легко приобретает посторонние запахи из

окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерныЙ для дtlнного её вида с

хорошо вырtDконным привкусом овощей и пряностей, а жаренiш - tIриятный слегка

зйетный привкус свежего жирц на котором её жарили. она должна быть мягкой, сочной,

не крошащейся сохраняющей форrу нарезки.
8.8. Для определения правильности веса штучЕьIх готовьIх купинарньD( изделии и

полryфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - l0 порuий каждого вида, а каш, гарниров

и других нешт)пIЕьIх блюд и изделий - п}"тем взвешивания порциЙ, взятьж при отпуске

потребителю.

9. Критерии оценки качества блюд
<<отличнО>> - б.пrодО приготовЛоно в соответствии с технологией;

<йорошо>> - незЕаIIительные изменеЕия в техноломи приготовлеIIия блюда, которые не

привели к изменению вкуса и которые можно исцравить;
<<Удовлетворительно>) - изменения в технологии приготовлония гIривели к изменению

вкуса и качества, которые можно исправить;
онaудо*rrетворительно> - изменения в технологии приготовления блюда невозможно

исправить. К раздаче не допускается, требуется заN{ена блюда.



План п изводственного питания в школе
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к обуlающихся, питающих

щие статус сомьи;
одтверждЕIющие документы
рганизации индивидуальн

,омиссия п

рганизациеи,жедневн
.онтингент

питающихся

рафик приема пищи

по проверке организациГигиена
приема пищи

l

продукции

7.2
[разЕ
аеделю

[4нструкции, журнал
:енера_пьной уборки.
ведомость учета
эбработки посуды:
]толовьIх приборов
эборудоваrrия

8.1

R') Режим
питания

Комиссия по

контроJIю за

эргаrrизацией u

качеством питаЕия,
бракеражу готовой
продукции

R1

Комиссия по

контроJIю за

срганизациеи u

качеством IIитания
бракеражу готовой
ПDОДYКIIИИ
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