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l. общие полоrliеllllrl

l.Общие положения

1.1. Настоящее положение разработано в соответствии с:

- Законом Российской Федерации коб образовании в Российской (Dедерацttлl>

от 29.12.20|2 N9 27З-ФЗ (Ст. З7 Оргаrrизация питания обучаttlшlихся ).

- Методическими рекомендациями <Рекомендуемые с рс'l1l{ес,\,1.оч ttы с
наборы продуктов для питания де-гей 7 -l 1 I,1 11-18 JIcl)),

утверждеНными руководителеМ ФедеральноЙ службы по FIч.л.Jор\/ l]

сфере з?щитьI прав потребителей и благополучрlrl tIeJloI]eKLt

школьных завтраков LI обедов для организацI4L4 пи-гания ltет.ей

В государствеI]IIьIх об;эазова].е,IlЬlltэIХ

\/чре)кДенияХ)), ут,веР)I(ДеНFlьli\lL1 рlzководИ].е-це]\1 Фс..церtlill)I]<li,i с.:tl,iкбl,t Il() lIIl.,{..i()llу

В сфере защитЫ праВ по,гребlлтелей и благополучLJr] LIеловс-ка 24.Obi .2()()7 I., ,V:
0100/86 0507з4.

и l1-]B лет



<<Рекомендуемый ассортимент
пищевых продуктов для ре€Lлизации В ШКОЛЬНЪIХ бу(lетах>>.,

чтвержденными руководителем Федеральной службы по

24.08.200] г. Jф 0l00/860607з4.

ЗаКОНОМ Волгоградской области от l0. l 1 .2005 г. Jф l l l l од ((об

организации питания учащихся ( 1- 1 l классы) в обrцеобразовательных

учреждениях Волгоградской области)) (с изменениями и дополнениями).

сфере защиты прав

2008г J\Ъ IзlЗ7 6

учаш{ю(ся 1- 1 1х

потребителей . и благополуч t{я

fyMbl от

бесплатным

надзору ts

человека

l 0 лекабря

питанием

муниципальных образоватеJIьII ых

учрежДениЙ ВоЛгограда из Малообеспеченных семей и состоrlЩих на )'.IeTe ),

(lти з и атра)>.

компоненты)).

постановлением

31.08.200б J\b30

учреждениях)).

((об обеспечения

кIIассов

Главного государствеFIIIого врача РФ от
(об организации питания детей в образоI]ательных

[}o,r гcll рiiдс ксlй

VчреiIiдL,Ilt.lя\))

ПостановJIение Главного санитарного врача по

области коб организации питания детей в образовательньIх

от 05.08.2009 года.

2.OcHoBHble цел[t и задачи

2.1 . Цель коми ссии:

- осуществление контроля за правильной организаци ей питания детей. качеством
доставляемых продуктов питания, соблюдением санитарно - гигиенических
требов аний гlрлr при готовле нии и раздаче П И Щи.



].2. Основные задачи:

- предотвращениепищевыхотравлений;

- предотвращениежелудочно-кишечныхзаболеваний;

- обеспечение санитарии и гигиены на территории столовой;

- расширение ассортиментного перечня блюд, организация полноценного
питания:'

- обеспечение пищеблока качественными продукг€Iм и L!и-гания
соответствующими сертификатами качества;

- оценка KaLlecTBa приготовляемых блюд и температуры горячих б"rtод прtr

раздаче.

3. Порядок создания бракеражной комиссии, ее состав, содержание и формыработы

З,1, БракеражнаrI комиссия на:}начается приказом директора образова,l-ельного

)чреждения до первого сентября текущего года.

З.2. Бракеражная комиссиlI состоит из 3 членов. В состав комиссии входяl:
. ответственный за питание;

, срелъдшер (по согласованию);

. заведующий производством столовой (по согласованию).

3,З, Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на сня.гие
бракеражной пробы за 30 минут до начаJIа раздачи готовой пищи.

З,,l,Бракерая<ную пробу берут из общего котла, предварительно переNtешав
тшательно пищу в котле.

j,5, Результаты бракеражной пробы заносятся в бракераrкный журн€rл
_\ становленного образца (Приложение I).

З.6. Бракеражную комиссиtо возглавляет ответственный за питание.
З,7.Бракеражная комисqия осуществляет контроль за доброкачественностьrо готовой

продукции, который проводится органолептическим методом. Выдача готовой
проJукции проводится только после снятия пробы и записи в бракераяtно]чl )(yp'aJle



результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При этом в журнале
необходимо отмечать результат пробы кахсдого блюда, а не рациона в целом, обращая
внимание на такие показатели, как внешний вид, цtsет, запах, консисl.еtIlt}.lя.
,iecтKocTb, сочность и др.

з.8.лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены
с rtетодикой проведения данного анаJIиза (Приложение 2).

4. Полномочия коl}tиссии

Бра керажная комtlссия школы:
. осуществляет контроль за соблюдения санитарно-гигиенических норм при

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;
, проверяет на пригодность складские и Другие помещения, предназначенные лJlя

хранениЯ продуктоВ пи,гания, а так)ке соблюдение правиJI условий 1,1x храненtlя;. е)Iiедневно следит за правильностью составления меню;
. контролиРует организаЦию работы на пищеблоке;
. осуществляет контроль за сроками реализации продуктов питанияи качества

приготовления пищи;
. проверяет соответствие лищи физиологическим потребностям детей в

основных пищевых веществах;
. следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
, периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяgг IJь]ход

блюд;

проводит органолептическую оценку готовоЙ пищи, т. е. о1]ределяе]. ее цве.г,
ЗаПаХ, ВкУс, коНсисТеНЦИЮ, жесТкосТЬ, соЧНосТЬ И Т. Д.;

проверяет соответствие объемов приготовленного питаниrI объему, ра'овых
порчий и коJIичеству детей.

5,оцеlIка пl{щ1,1 по оргtlнолептIлческой методике
5,1, В зависИмостИ от органоЛептLIческиХ показателей готовые блюдаNI и
к\,JинарныМ изделиям даетсrI оценка (удовлетворитеJIьно 

>> или
( ( неудовлетворительно))

5.1. При otieIJKe ((удоВлетвор1,1теЛьно) про:,rуКция разреtllае1ся к ра3даLIе. () tlL.\l в

г-



журнале делается соответствующая запись,

5.3, При оценке ((неудовлетворительно) продукция не разрешается к раздаче, о чем в

журнале делается также соответствующая запись.

б. ответственность

6. 1, За качество пищи несут ответственность: ответственный за организацию
питания, медицинский работник, заведующий производством и поварil.
tl зготавл и вающ ие продукцию.

6.2. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности,
б,rюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков
It-]!l возвращается по акту.



fIриложс,ние Лч l

}Itурнал брuкерахtа готовой продукцилI.

Jата и час

Ilзготовления

б--lюда

Время

снятия

бракеража

НаименованI{е

блюда.

кулI.iнарного

Результаты

органолептическоL"l

оцеttliи и с,гегlеtlи

РазрешенрIе l(

рс,аJlt.Iзill{1.1l.]

Сl. ttcljtt'l.

IlодrllIс1,1

tI- IcII()l]

K()\lllCcllll

I I1ll,trIc.rlt

IllIc

I



МIетодика органолепТIIческой оценки пllщt|
Прrrлоiкение Л{Ь

l. 1. Органолептическую оценку начинают
Осмотр лучше проводитъ при дневном
вид пищи, ее цвет.

L2, Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. f]ляобозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, аромаr-ныli, tlряный,молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистьlй.специфический
запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный,нефтепродуктов и т.л.

l,з, Вкl,с пищи, KaI( и запах., следует устанавлLlвi],t,L г]рl,.l
температуре.

1.1. Пр" снятиИ пробы необходимо выполнять
ПРедосторожности: из съIрых ПроJуктов пробуютсrI
применяются в сыром виде; вкусовая проба не провод ится
признаков разложения в виде FIеприятного запаха, а так}ке
что данный Продукт был причиной пищевого отравл ения.

2, ОрганолепТIlческаrI оценкir первьIх блrод

J.l. !,пя ор ган ол епти ческого исследоваllия лервое блюдо l.tltal.e,lbll()перемешивается в котле и берется в небольшlом количестве lra l,ilpc.jlk-y.отмечают внешний вид и цвет блюд , по которому можно судить о соблюдениитехнологии его приготовления, Следует обращать внимание на качествообработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторо}lних лрлtпlс.сеliIl загрязненности.

- i. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей иJрУгих коМпонентоВ, сохранение ее в процессе варки (не должно быть поплятых,\тративших форму' и сильно разваренных овощей и других Прод),ктов).
- -' При органолептической оценке обращают внип4аllие на прозраtIнос-гь с},пов ,lбr,,-lьонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы, Недоброкачественное

с .внеlUнего осмотра образцоrз п t4lцL1 .

С ВеТе. ОСМОТРОм опред eJl rI IoT. i] t { с. Lц н у1 yrl

ХаРактерной дJlrl tlee.

неI(оторъIе правI,1ла

только те, rioToJ]bIe

в случае обLiару)IiеtJ ия

в случае подозре}lия,



мясо и рыба дают }I),тные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид lна поверхности не образуют жирных янтарных пленок.
2'4' ПРИ ПРОВеРКе ПЮРеОбразных супов пробу сливают тонкой струйкой и] JIожки втарелку, отмечая густоту, однородность консистенц ии, наJlичие непротертых

частиц, Суппюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания
жидкости на его поверхности.

2,5. ПРИ ОПРеДеЛеНИИ ВкУСа и запаха отмечают, обладает ли блюло присуll{им ем_},вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, налиLlиягоречлl, несвойственной
свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленност!l, rlс-ресола. узаправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращаявнимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, товнаLIале его пробуют без сметаны,

2.6. Не разрешаются блrоДа с привItусом сырой
или силъно переваренными продуктами,
кислотностью, пересолом др.

3. Органолепт}IчесI(аЯ оценка BTopblx блlод

и подгорелой муки, с недовареFll-{ьIN411

коN,Iками заваривruейся муки, резкоl,-l

3.1. В блrодах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные час].и оце}lI-] Ba]oTcrlотдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, РагУ) дается общая.
мясо птицы должно быть м.ягким, сочным и легко отделяться от костей.
При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют TaKIie tlxконсистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна дол)l(ныотделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, лроверяlо1присутствие в ней необрушенных зерен, лосторонних примесей, комков. Ilprrоценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по lletlto. чl.опозволяет выявить недовло}кение.

\1акаронные изделИя) еслИ они'сварены правиЛьно' доJI)I.ньl бьt-гt, \lrlгкLl j\'1.1 и'lеГКО ОТДеЛЯТЬСЯ ДРУГ ОТ ДРУГа' Не СКЛеИВаЯСЬ, СВИСаТЬ С Ребр? виlr Iiи 
'.Iillи 

,,Io)iKI.'.Бltточки и коТлеты из круП должны сохранятъ форrу после }I(арки.
]:rl ОЦеНКе ОВОtЦНЫХ ГаРНИ]]Оt] Обрашают вни'Iание на качество очI.Iст.I.I.1 oBoLl{gl:i

" _{арТофеля' на консиСтенциЮ блюд, их внешний ВИД, цвет. l-ак, с.слI.1

J'
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liill] - ПЮРе РаЗ/\ИЖеНО и fuI ееl, cLl н ева,l.ы й OT"I,eHOK,U l l Ен ()к.' CJIei1l:g.1.
поинтерсч-оtsjlться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкогли вы\о_]о\l, обратltть внимание на наjIичие в рецептуре молока и ясира. liри
по-]оз3енIlll на несоответствие рецептуре - блlодо налравляеl,ся lla аЕIаjltiз влабораторlrю.

3,6, КонсlIстенцию соусов определяют, сливaul их тонкой струйкой из ложки в
таре,-'к}" Если в состав со\,са входят пассерованные коренья, лук, их о.IдL.лrlIо' 1.I

ПРОВеРЯЮТ СОСТаВ. cpop.rrr. лдрgзки, консистеrrцию. обязатеjlь}lо tlбрашlttt<1.1
внимание на цвет covca. Если в него входят томат и жир 1,1ли cмe-l.all.la, ,го 

со_\,с
должеН быть приятНого янтарного цвета, Плохо приготовленный co.i,c лllчlL-е,ггорьковато неприятный вкус, Блюдо, политое такиI1 соусом, не вызыl]ilе'.
аппет1,1та, снижает вкусовь]е достоинства пищи, а следовательно ее усвоение.з.7 . При определении вкуса и запаха блюл обрацают внимание на на.j,tи ч!lеспециdlических запахов. особенно это важно для рыбы, Ko''..,pilrl jle1-Ii()
приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба долrкнаtиметь вкус, характерный ДЛЯ далц9aо ее вида с хорошо выра)(енным гlривкусоNl
овощей и пряностей, а х(ареная - пр1.1ятный слегка замет'ый привкt,с cBe)l(cI.o

'tира' 
на коТороМ ее жариЛИ' Она Долlкна быr'ь пlяг'кой, ссlчt,tоl,t, tle ltptltuattleiicrl

сохраняющей форму нарезки.

4. Критерии оценкIl качества блlод

-l. l. <отлиiно> блюдо приготовлено в соответствии с техно.гtогией.
J,2, <Хорошо)) незначительные изменения в технологии приготовленлlя блюдаt,

которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.
:,-], <Удовлетворительно) изменениЯ в технологИи приготовленtIя ]lpt,{t]e_Illj кизменению вкуса и качества, которые моя(но исправиfь.
- - uНеудовлетворительно) изменения в ].ехнологии п p1,1готовJIе н 1,1я б-,tttt.:lа

зевозможно исправить. К раздаче не допусl(ается, r.ребуеr.ся за\lеllа б-,ltо-tа.


