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1.Общпеположения.                   !  '1   '`.Е   `~`   ;.    ';;.`.

1.       Настоящее   Положение   разработано   на   основе   постановления   Главного
гtю}-гарственного санитарного врача РФ:   ОТ 23.07.08 г. №45  об утверждении Сан`ПиН
2.4.5.2409  -  08  «  Санитарно-эпидемиологические  требования  к  организации  питания
об}чающися в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего
прЩессионального образования»

1.1.   Основываясь   на   принципах   коллегиальности   управления   образовательным
}гчрщением, а также в соответствии с Уставом школы-интерната в целях осуществления
юшро.тя за организацией питания детей, качества поставляемьк продуктов и соблюдения
санЕтарно-гигиенических  требований  цри  приготовлении  и  раздаче  пищи  в  школе-
ннткрнате  создается и действует бракеражная' комиссия.

12. Назначение бракеражной комиссии - обеспечение постоянного контроля за работой
ПШПm:ШНОй СТОЛОВОй.

1З.   Бракеражная   комиссия   в   своей   деятельности   руководствуется   требовани"и
СаШиЦ  технологическими картами, ГОСТами.

1.4.    Ащнистрация        школы-интерната    обязано    содействовать    деятельности
qрашкражной  комиссии  и  принимать  меры  к  устранению  нарушений  и  замечаний,
ЕцmlеЕшьк комиссией.

1.5. Срок действия данного положения не о1раничен.

2.. }Тправление и структура бракеражной комиссии

2.1.  БраLкеражIаLя  комиссия  создается  приказом  директора  школы  на  учебный  год.
Сmав кошссш, сроки ее полномочий оговариваются в приказе.

=2. Кошчес1во членов бракеражной комиссии должно  быть не менее 3 человек.

2.3. В сы1ав бракрашой комиссии входят представители  администрации, медицинский
FНЬтнщ заведуюшая 1кроизводством.

3. Обязашос'ш бракеражной комиссии.

Бракерашая коьшссия обязана:
-ск=}ществля'1ъ контроль за работой столовой :
- проверя1ъ саштарное состояние пищеблока,
- конIроjlироватъ наjшшIе маркировки на посуде.
- кошроI1ироватъ вьиод готовой продукции,
- контро]1ировать налише суточных проб,
- пкрверятъ соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам,
- проверя1ъ качество поступающей продукции,
- нонтролировать разнообразие блюд и собjподение цикличного меню,
-проверягъ соблюдение условий хранения продуктов питания, сроков реализации,
-пкрводить бракераж  готовой продукции,
-предотвращать пищевые 9кравления и желудочно-кишечные заболевания,
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-своевременновыполнятьрекомендациипредписаниявышестоящихиконтролирующих
организаций.

4. Права бракеражной комиссии.

Бракеражнаякомиссияимеетправо:

•    осуществлять   контроль   за  соблюдением   санитарно-гигиенических   норм   при
транспортировке,доставкеиразкрузкепродуктовпитания,

•    проверять пригодность складских помещений, а также условий их хранения

•    следить за правильностью составления меню,

•    следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблоков,

•    периодически присутствовать при закладке основньк продуктов, проверять вь1ход
ГОТОВОй ПРОдУКЦИИ

•   конкролировать организацию работы на пищеблоке

•осуществjштьоценкукачестваприготовляемыхблюдитемпературугорячихблюд
при раздаче.

Оценкакачестваблюдикулинарныхизделийзаноситсявжурнелустановленнойформыи
оформляется  подпис"и:  повара(  шеф-повара,  медицинской  сестры  ответственной  за
организациюпитания,дежурногоадминискратора)

5. Содержание и формы работы.

•    Бракеражны комиссия проверяет наличие   контрольного  блюда и суточньи
проб.

•   Бракеражнм комиссия определяет фактический выход одной порции кащого
блюда.   Фактический  объем  первьи  блюд  устанавливается  путем  делени
евЕ=сТлИе"%СТРФЕкПтНич=кИойКОТмЛаас-съ=а-пКёfЁ,чЁсJЁ±===:==жП%рМцидйе.ЛеЕ
вь1числения    фактической   массы   порции   каш,    гарниров    ,    салатов    и
Т=ъП==аеШмИасВс=ТтВа=З.КпаеСпТяРтЮн=кИ^=тт=дi^:теГ_==--сiЬ_Е_:Ё=аLи`йаРг%тИоРвОоВеёпюСд=&нТОпВоспИе
вычета массы тары делят на количество  выписанньи  порций.  Если объемы
готового   блюда   слишком   большие,   допускается   проверка   вьшисления
фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же
механизмуприраздачевгрупповуюпосуду.

•   Проверку порционньи вторьн блюд ( котлеты ,Jтефтели и т.п.) произвош
путем   взвешивания   пяти   порций   в    отдельности       с    установлением
равномерности распределения средней массы порции,  а также установления
массы  10 порций ,  которая не должна быть меньше должной (допускаются
отклонения +,-3% от нормы вь1хода).

•   для проведения бракеража необходимо имеъ на пищеблоке весы, пищевой
термометр,  чистые  приборы,  питьевую  воду,  тарелки  с  указанием  веса  на
обратнойстороне(вмещающиекж1порциюблюда,таки10порций),линейку

•    Члены бракеражнрй комиссии   ежедневно приходит на снятие бракеражной
пробыза30минутдоначалараздачиготовойпищи.
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•    Бракеражную   пробу   берут   из   общего   котла,   предварительно   тщательно
перемешав    пищу    в    котле.    Бракераж    начинают    с    блюд,    имеющих
слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а затем дегустируют те блюда,
вкус и запах которых вьц>ажены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в
последнюю очередь

•    Результаты  бракеражной  пробы  заносятся  в   «Журнал  бракеража  готовой
кулинарной продукции»

6.  Бракераж пищи.

•    Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые в столовой школы, подлежат
обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракераж пищи проводится до
начала отпуска каждой вновь приготовленной партии.

•    Оценка  качества  продукции  заносится  в  бракеражный  журнал  до  начала  её
реализации. При нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязана
снять  изделия  с раздачи,  направить  их  на доработку или переработку,  а при
необходимости - на исследование в санитарно - пищевую лабораторию.

•    .   За   качество   пищи   несут   ответственность   медсестра,   ответственная   за
организацию  питания(  медсестра),  шеф  -повар(  повар  столовой),  дежурный
администратор.

•    Оценка  качества  блюд  и   готовш   кулинарных   изделий   производится  по
органолептическим    показателям:    вкусу,    запаху,    внешнему   виду,    цвету,
консистенции.  В зависимости от этих показателей даются оценки изделиям.  (
качественно/некачественно).

Оценка  качественно  ставится  блюдам  и  кулинарнь"  изделиям  при  условии  их
соответствия по вкусу, цвету, запаху , консистенции, внешнему виду утвержденной
в рецептуре и другим показателям . предусмотренным требованиями.

Оценка  некачественно  дается  изделиям  ,  имеющим  следующие  недостатки  :
посторонний , несвойственным изделиям вкус и запах, утратившие свою форму,
имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки , порочащие блюда.

Такое  блюдо  не  допускается  к  раздаче,  и  бракеражная  комиссия  ставит  свои
пошиси под записью « К раздаче не допускаю». О данном факте составляется акт,
акт доводтся до дирекгора школы-интерната.

•   Лица,  виновные  в  некачественном  приготовлении  блюд  и  кулинарньж
изделЕй кривлекаются к материальной и другой ответственности.

•    Орпшо.Tептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно.

7. Осуществлеше Еюнтро.тя за работой бракеражной комиссии.

•    Контро.ъ  за  работой  бракерашой  комиссии  осуществляет  директор  школь1-
интернаm

•   В случав неюзшошсюги решения спорнш вопросов между членами комиссии,
работЁіш   сmювой   н  друmш  лицами,   директор   школы   совместно   с
ащшшщцнй сm]аIот временную комиссию для решения спорнь1х вопросов
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