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о iIJIeH tIрофсоюзного комитета школы;
, представитель родительской общественности общеобразовательной организации,

В необходимьIх случаях в состав комиссии могут быть включены Другие работники
организации) приглашенные специаJIисты.
1.8. Комиссия работает В тесном контакте с администрацией и профсоюзным комитетом
школы.
1.9. Члены комиссии работают надобровольной основе.
1,10" АдмИнистрациЯ обrцеобраЗовательнОй организации при установлении стимулир}тощих
надбавок к должностным окладам работников, либо при rrремировании вправе учитывать
работу членов комиссии.

2. Функции комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракераi*tу
готовой продукции, объекты, предмет и субъекты контроля комиссии
2.1. К основным ф)rнкциям комиссии в школе относят:

о контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке,
доставке и разгрузке продуктов IIитания;

о проверка на пригодность складских и Других помещений, предназначенных для
хранения IIродуктов питания, а также соблюдения правил и условий их хранения
согласнО признакаМ доброкачественностИ продуктов QIрuложенuе 1);, проверка соответствия пищи физиологическим потребностям обучаюrцихся в
основных пищевых веществах;

о проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых порций и
количеству детей;

, проверка на раздаче правильности хранения блюд, наличия компонентов для
оформления, отпуска блюд, темIIературы блюд после проверки их качества;о контроль организации работы на пищеблоке;

о отслеживание за правильностью составления ежедневного меню;, наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;, осуществление контроля за сроками реализации продуктов питания и качеством
приготовления пищи;

, отбор суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е,
определение ее цвета, запаха, вкуса, консистенции, жесТкости, сочности и т.д.
(Пршпоэtсенuе 2);

, направление при необходимости продукции на исследование в санитарно-
технологическую пищевую лабораторию,

2.2. Комиссия проверяет:
, сопроводительную документацию на поставку продуктов питания, сырья (с кая<лой

поступающей партией), товарно-транспортные накладные, заполняя журнал
бракеража скоропортящейся пищевой шродукции;

, условия транспортировки каждой поотупаюlцей партии, составляя акты при
вьuIвлении нарушений;

о рацион питания, сверяя его с основным дв}хнедельным и ежедневным меню;
, нz}JIичие технологической и нормативно-технической документации на пищеблоке;
. ежедневно сверяет закладку продуктов питания с меню;
. соответствие приготовления блюда технологической карте;
, поМещения для хранения продуктов, холодильное оборудование (морозильные

камеры), соблюдение условий и сроков реализации! ежедневно заllолнrlя
соответств}тощие журналы;

, осуществляет ежедневный визуальный контроль условий труда в производственной
среде пищеблока и школьной столовой;

о визуально контролирует ежедневное состояние помещений пищеблока, школьной
столовой, а также 1 раз в неделю - инвентарь и оборудование пищеблока;
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отбираются в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники,
оладьи, колбаса, бутерброды оставляются поштучно, целиком (в объеме одной порчии).
Суточные пробы хранJIтся не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике
месте/холодильнике при температуре от *2ОС до *6ОС,
2.9.При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо
к выдаче не доrrускается до устранения выявленных недостатков" Результат бракеража

регистрируется в }курнале бракераrка готовой продукции с указанием причин запрета к
выдаче готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой продукции,
принятия на ответственное хранение.
2.|0" Комиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованных порций,
оставшихся по причине отсутствия детей.
2.1 1. При вьuIвлении нарушений комиссия составляет акт за подписью всех членов.
2.12. Комиссия вносит предложения по улучшению питания детей в общеобразовательной
организации.
2.1,З. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на
административных совещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета.

3. Оценка организации питания в школе
3.1. Комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за З0
минут до начала раздачи готовой пищи, предварительно ознакомившись с основным и
ежедневным меню,
З.2, В меню должны быть проставлены дата, количество детей, сотрудников, суточная
проба, полное наименование блюда, выход порций, количество наименованиЙ, выданньж
продуктов. Меню должно быть утверждено директором, должны стоять подписи старшей
медсестры (медицинского работника), кладовщикц повара.
3.З. Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрюли), предварительно перемешав
тщательно пищу в котле.
3.4, Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а
затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда
дегустируются в последнюю очередь.
3.5. В журнал бракеража готовой пищевой продукции вносятся результаты
органолептической оценки качества готовых блюд и результаты взвешивания порционньIх
блюд. Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится у
медицинской сестры.
З.6. Органолептическая оцеЕка дается на каждое блюдо отдепьно (температура, внешний
вид, запах9 вкус; готовность и доброкачественность).

З.7. Оценка (отлично)) дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые
соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной
рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.
3,8. Оценка (хорошо) дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в
технологии приготовления пищи были допуlцены незначительные нарушения, не
приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует
требованиям.
3.9. Оценка (удовлетворительно) дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если
в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, приведшие
к ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено),
3.10. Оценка (неудовлетворительно) (брак) дается блюдам и кулинарным изделиям,
имеющим следуюlцие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах,
резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые,

утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки,
портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит свои
подписи напротив выставленной оценки под записью кК раздаче не допускаю),

/
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З.11. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнfuт установленной
формы и оформляется подписями всех членов комиссии.
З,|2. Оценка качества блюд и кулинарньж изделий (удовлетворительно>,
(неудовлетворительно>, даннаJI комиссией или другими проверяющими лицами,
обсуждается на аппаратном совещании при заведующем. Лица, виновные в
неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к
материа!тьной и лругой ответственности.

3.1З. Комиссия также определяет фактический выход одной порции каждого блюда.
Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или
котла на количество выписанньIх порчий. ,Щля вычисления фактической массы одной
порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий
готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций, Если
объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической
массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в
групповую посуду.
3.14, Проверку порционных вторьж блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят путем
взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распределения
среднеЙ массы порции, а также установления массы 10 порциЙ (изделиЙ), KoTopajl не
должна быть меньше должноЙ (допускаются отклонения +ЗYо от нормы выхода). Щля
проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пиIцевоЙ термометр, чаЙник с
кипятком для ополаскивания приборов. две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на
обратной стороне (вмещающую как 1 порчию блюда, так и 10 порций), линейку.
3.15. Оценка качества IIродукции заносится в журнал бракеража готовой пиrцевой
продукции до начала выдачи готовой пищи. В журнале отмечают результат пробы каждого
блюда, а не рациона в целом.
3.16. Основными формами работы комиссии являются:. совещания, которые проводятся 1 раз в квартал;

' кОнтроль, осуществляемый директором школы, членами комиссии, согласно плану
ПРОизводственнOго контроля за организацией и качеством питания в
общеобразовательной организации.

З.17. По результата}4 своей контрольной деятельности комиссия готовит сообщение о
состоянии дел директору школы на административное совещание, заседания
педагогического совета, родительского комитета. Результаты работы комиссии
Оформляются в форме протоколов или доклада о состоянии дел по организации питания в
Общеобразовательной организации. Итоговый материал должен содержать констатацию
фактов, выводы и, при необходимости, предложения.
3.18. Контроль проводится в виде плановых проверок в соответствии 0 утвержденным
планом производственного контроля школы, который обеспечивает периодичность и
исключает нерациональное дублирование в организации проверок и в виде оперативных
проверок с целью установления фактов и IIроверки сведений о нарушениях.
Примерный перечень вопросов, подлежащих контролю и рассмотрению:. оценка органолептических свойств приготовленной пищи;

. предотвращение пищевых отравлений;

. предотвращение желудочно-кишечных заболеваний;

. контроль за соблюдением технологии приготовления пищи;

. обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке;

. контроль за организацией сбалансированного безопасного питания;. контроль захранением иреализацией пиrцевых продуктов;
' контроль за качеством поступаюш{их пищевых IIродуктов и наличием

сопроводительных документов ;. ведение журналов бракеража готовой пиrцевой продукции и бракеража
скоропортящейся пищевой продукции ;



. конТроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порций;

. контроль за выполнением норм питанияивитаминизацией пищиi

. контроль за соблюдением питьевого режима;
о контроль за закладкой основных продуктов питания;
. контроль за отбором суточной пробы,

итоги проверок заслушиваются на совещании 11ри директоре, где обсуждаются замечания и

предпожения по организации и качества питания в общеобразовательной организации,

з,tg. Ддминистрация школы обязана содействовать в деятельности комиссии и принимать

меры по устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией,

4. Права, обязанности, ответственность комиссии
4.1. Комиссия имеет право:

. выносить на обьуждение конкретные предложения по организации питания в школе;

. контролировать выполнение принятьIх решений;

. наIIравлять при необходимости продукцию на иссJIедование в санитарно-

технологическую пиrцевую лабораторию ;

. составлять инвентаризационные ведомости и акты на списание невостребованных

порциЙ, недоброкачественных продуктов ;

r Щ?в&ть рекомендации, направленные на улучшение питания в общеобразовательной

организации;
. ходатайствовать перед администрацией школы о поощрении или наказании

работников, связанньж с организацией питания в общеобразовательной организации"

4.2. Комиссия обязана:
. контроJIировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке,

доставке и разгрузке продуктов питания;
. IIроверять складские и Другие помещения на пригодность для хранения шродуктов

питания, а также усповия хранения продуктов;
l КOнтролировать организацию работы на пищебпоке;

. следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

. осуществлять контроль сроков реализации IIродуктов питания и качества

приготовления пищи;
о сJIедить за правильностью составления меню;
. присуТствоватЬ при заклаДке основных продуктов, проверять выход блюд;
о осуществлять контроль соответствия пищи физиологическим потребностям

воспитанников в основных пищевых веществах;
о проводить органолептическуто оценку готовой пипи;
. провер"rо aооruaтствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и

количеству обучающихся.
4.3, Комиссия несет отве

. завыполнение закрепленных заней полномочий;

. за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Положением, и в

соответствиrл с действующим закоЕодательством Российской Федерации;
о задостоверность излагаемых фактов в учетно-отчетной док}ментации"

5. Щелошроизводство
5,1. Комиссия ведет акты на списание невостребованных порuий и следующие журна,ты

. Гигиенический журнаJI 1сотрулники);

. Журнал бракеража готовой пищевой продукции;

. Журнал бракеража скороIIортящейся пищевой продукции;
, Журнал учета посещаемости детей;
. Журнал учета темIIератУрногО режима холодильного оборулования;
. Журна_lt учета температуры и влажности в скJIадских помещениях;



, ЖурнаЛ учета калорийностИ фасчет и оценка использованного на одного
?S'H#:'TJ^:fi i" Ъ?#J#"".:"_;;Ж;*.i 

u,* пр одукто в пр о в оди тся один р аз в
содержания в нем основных пищевых веществ J""#;;i;T.#J.XlБ. 

ПИТаНИЯ И
, Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке;, Журнал генеральной убфки, ведомость учета обработки посуды, столовыхприборов, оборудования;. Ведомость контроля за рационом питания детей.5,2, Журнаrrы в бумажном виде должны быть пронуr.ро"u""r, прошнурованы и скреплены

;;;::"'ОбЩеОбРаЗОВаТеЛЬНОй 
ОРГаНИЗации. Возмотсно ведение журнаJIов в электронном

б. Заключительные положения
б,1, Настоящее Положени, 

""п"araя локальным нормативным актом, принимает ся на

iфЪ;ffiL :r!}; ;:#;;'ffi11?:,""; 
; ;;;;".iu"" и утв ер ждается (iи б о u u оо,,,"" u

6,2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются вffiЖН: фОРМе В СООТВеТСТВИИ действующим законодательством российской
6,з, ,щанное Полохtение принимается на неопределенньтй срок. Изменения и дополнения кположению принимаются в порядке, предусмотренном п.6.1. настоящего Полохtения.6.4. После принятия Поло*"iй-i;п" изменений и дополнений отдельных пунктов иразделов) в новой редакции ,р,д",дущая редакци"uurоrur"чески утрачивает силу,



Прuлоltсенuе l
Методика определения KatIecTBa продуктов

органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов продуктов.
осмотр лrrше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид
продуктов, их цвет. Определяется запах продуктов. Запах определяется при затаенном
дьiхании.

Щля обозНачениЯ запаха пользуютСя эпитетаМи: чистый, свежий, ароматный, пряный,
молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический 

^ 

запах
обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепроДуктов и т,д.

Вкус проДуктов, как И запах, следует устанавливать fIри характерной для нее
температуре.

при снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из
сырыХ продуктоВ пробуются только те, которые применяются в сыром виде; BKycoBalI проба
не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а
также в случае подозрения, что данный продукт бьrл причиной пиrцевого отравления.

Признаки доброкачественIIости основных продуктов,
используемых в детском питании

Мясо
Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет,костный мозг заIIолняет всю трубчатую часть, не отстает от краев noar". На разрезе мясо

плотное, упругое, образующаlIся при надавливании ямка бьiстро выравнивается. Запах
свежего мяса 

- мясной, свойственньтй данному виду животного.
замороrкенное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения

пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета.Жир имеет белый или светло-я<елтый цвеr. С1".ожилия .rnorrura, белого цвета,иногда с серовато-желтым оттенком.
оттаявшее мясо имеет сильнО влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса

стекаеТ прозрачнЫй мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образуюrцаяся
при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса.

щоброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью
подогретого ста"Iьного ножа, который вводят в толщу мяса и выявляю.l. характер запаха
мясного сока, остающегося на ноже.

свежесть мяса можно установить и пробной варкой 
- небольшой кусочек мяса

варяТ в кастрюл'чоо крышкой и определяют запах выделяющегося при варке пара. Бульон
при этом должен быть прозрачным, блестки жира - светлыми. При Ъбпuру*.пии кислого
или гнилостного запаха мясо использовать нельзя.

Колбасные изделия
Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без

плесени, плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотнчш, сочная. Окраска
фарша розоваlI, равномерная. Запах, вкус изделия без посторонних примесей.

Рыба
У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, rкабры ярко

красного или розового цвета) глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с трудом
отделяетсЯ от костей, при нажатии пальцем ямка не образуется, а если и образуетЪя, то
быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах свежей
рьтбы чистый, специфический, не гнилостный. У мороженой доdрокачественной рыбычешуя плотно прилегает к телу, гладкая) глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо после
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В детских оDгя}тт,тrят, яйца
ус танавливается J|,::": ""ияХ разр ешено и сполъз оват.

l1р"отл,rр ,оru_j]fпlffiХ'"Ъ"il ия их через ";# 
ТОЛЬКО КУРИНЫе 

Tuu Свежесть яиц
соли (20 г соли ;; Y:Ч,ИСПОльзовать и такой .no,'ol 

ИЛИ ЛРОСМО'О:.Y на свету -Й;
длительно"о"r"**J"i.:""#,?#и этом свежие 
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Прtьполrcенае 2

Методика органолептической оценки пищи
Органолешlическая оценка первы

,щля органолептической оценки первого блюда (после тщательного перемешивания в

котле) его берут в небольшом количестве на тарелку.
по внешнему виду определяют тщательность очистки овощей, наличие посторонних

примесей, загрязненности, проверяют форму нарезки овощей, сохранение ее в процессе

варки, сравнивают их набор с рецептурой по раскладке. ОбраIцаюТ ВНИМаНИе На

11розрачность супов и бульонов, особенно из мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и

рыба дают мутные бульоны, на поверхности не образуют жирных янтарньж пленок, капли

жира имеют мелкодисперсный вид).
при оrrределении вкуса и запаха блюда отмечают нilличие постороннего привкуса,

запаха, горечи, излишней кислотности. пересола. Не разрешаются блюда с привкусом сырой

и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками

заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

Органолептическая оценка вторых блюд
Органолептическ€ш оценка BTopbix блюд проводится по их составным частям. Общая

оценка дается только соусным блюдам (рагу, гуляш).
при внешнем осмотре блюда обращают внимание на характер нарезки мяса,

равномерность IIорциоFIирования, цвет поверхности и разреза (заветренная TeMHalI

поверхность отварного мяса свидетельствует о длительном его хранении без бульона,

красно-розовый цвет на рiврезе котлет 
- 

о недостаточной их прожареннOсти или
нарушении сроков хранения котлетного фарша).

консистенция блюда дает представление о степени его готовности, а также о

соблюдении рецептуры (вязкая консистенция котлет, например, указывает на избыточное

добавление в них хлеба). Мясо должно быть мягким, сочным, мясо птицы - леГКО

отделяться от костей, филе рыбы - 
мягким, сочным, не крошаlцимся.

При оценке овощных гарниров обраIцают внимание на качество очистки овощеЙ,

консистенцию блюда, внешний вид, цвет (синеватый оттенок картофельного ПЮРе,

например, означает нехватку молока и жира).
При оценке крупяных гарниров их консистенцию сравнивают с запланированноl"1 по

меню-раскладке (рассыпчатая, вязкая). Биточки и котлеты из круп должны сохранять форrr1-

после жарки или заrrекания. Макаронные изделия дол}кны быть мягкими и легко отделяться

друг 0т друга.
Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из лоя(ки В ТаРеЛКУ,

при этом обращают внимание на цвет, вкус и запах. Плохо приготовленныЙ соУс соДеРЖИТ

частичкИ ttригоревШего лука, имееТ серый цвет, горЬковатый привкус. Если в него входят

томат и жир или сметана, то соус должен быть шриятного янтарного цвета.
При определении вкуса и заrrаха блюд обращают внимание на наЛИЧИе

специфических запахов. особенно это ва}кно для рыбы, KoTopall легко приобретает

посторOнние заrrахи из окружающей среды" Вареная рыба должна иметь вкус, характерный

дпя данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а ЖаренаJI 
-

приятныЙ слегка заметный вкус свежего жир4 на котором ее жарили. она должна быть

мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форrу нарезки.
масса порционньж блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню.

при нарушении технологии rrриготовления пищи, а также в случае неготовности
блюдО допускаюТ к выдаче только после устранения вьUIвленных кулинарных недостатков.


