
Муниципальное образованиеСеровский муниципальный округМуниципальное автономное учреждение дополнительного образования оздоровительно-образовательный центр «Чайка»
ПРИКАЗ

г. Серов № 48-о 12.05.2026
Об организации питания в загородном оздоровительном лагере«Веселый бор»

1. О создании комиссии по контролю за организацией и качеством питаниядетей и подростков в ЗОЛ «Веселый бор».С целью организации и осуществления постоянного контроля за питанием детей иподростков во время летней оздоровительной кампании 2026 г.
ПРИКАЗЫВАЮ:1.1. Создать комиссию по проверке организации питания в ЗОЛ «Веселый бор» всоставе:Суслова А.П., директор;Заместитель начальника ЗОЛ «Веселый бор»;Рахматулина М.А., бухгалтер;Повара ЗОЛ «Веселый бор», работающие в смене.1.2. Обязать комиссию по питанию организовывать проверки состояния иорганизации питания детей и сотрудников, согласно мониторинга контроля запитанием (в том числе, оперативные проверки и еженедельные).
2. О создании бракеражной комиссии.С целью организации и осуществления постоянного контроля выполнениемнатуральных норм питания детей и подростков во время летней оздоровительнойкампании 2026 г.
ПРИКАЗЫВАЮ:2.1. Создать бракеражную комиссию по питанию:Председатель – Калашникова С.В., начальник лагеря;Члены комиссии:Заведующая производством ЗОЛ «Веселый бор»;Медицинская сестра пищеблока ЗОЛ «Веселый бор».На время отсутствия членов бракеражной комиссии назначить: председателем –Суслову А.П., членами комиссии – повара, работающего на смене, медицинскуюсестру, работающую на смене.2.2. Членам бракеражной комиссии ежедневно вести контроль качестваприготовления пищи (каждого вида блюд, приготовленных в столовойзагородного лагеря) с соответствующей записью в бракеражном журнале.



2.3. Руководствоваться положение о бракеражной комиссии от 09.01.2024 года,утвержденное приказом по МАУ ДО ООЦ «Чайка» № 9-о. (Приложение №1)
2. О реализации типового рациона питания.С целью обеспечения полноценного сбалансированного питания детей иподростков,
ПРИКАЗЫВАЮ:
3.1.Организовывать питание детей и подростков в соответствии с 14-дневнымменю и 21-дневным.Ответственные: Заведующая производством.3.2.Вести усиленный контроль за реализацией продуктов питания.Ответственные: Заведующая производством.3.3.Использовать в работе разработанные технологические карты, согласноСаНПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования корганизации общественного питания населения» (постановление Главногогосударственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 г. № 32).Ответственные: Заведующая производством.3.4. Организовать полноценное сбалансированное питание детей и сотрудниковв соответствии со списочным составом, утверждаемом каждую смену.Ответственные: Заведующая производством.3.5. Не допускать в пищу не доброкачественных продуктов, продуктов систекшим сроком реализации, не включенных в меню. Прием продуктовосуществлять согласно инструкции по приему товара.Ответственные: Заведующая производством.3.6. В случае отсутствия каких-либо продуктов производить замену всоответствии с таблицей замена блюд СаНПиН 2.3/2.4.3590-20.Ответственные: Заведующая производством.3.7. Строго соблюдать нормы закладки и выхода готового блюда, технологиюего приготовления.Ответственные: Повара.3.8. Вести четкий учет выполнения стоимости выполнения натуральных норм,денежных норм.Ответственные: Калькулятор.3.9. Руководствоваться в работе СанПиН 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха иоздоровления детей и молодёжи» (постановление Главного государственногосанитарного врача РФ от 28.09.2020 г. №28).Ответственные: Заведующая производством.3.10. Руководствоваться в работе СанПиН 2.3.2.1324–03 «Гигиеническиетребования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»(постановление Главного государственного санитарного врача РоссийскойФедерации от 22 мая 2003 г. № 98) (с изменениями от 01.01.2022).Ответственные: Заведующая производством.3.11. Руководствоваться в работе СанПиН 2.3.6.3668-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям деятельности торговых объектов ирынков, реализующих пищевую продукцию» (постановление Главного



государственного санитарного врача РФ от 20.11.2020 г. № 36), а именно, п.8.11.Не допускать для реализации населению: пищевую продукцию безтоваросопроводительных документов; пищевую продукцию, не соответствующуюорганолептическим показателям; в) негерметичные, деформированные, консервы ибанки с признаками бомбажа и микробиологической порчи; позеленевшие клубникартофеля; размороженную и в последующем повторно замороженную пищевуюпродукцию; пищевую продукцию с истекшими сроками годности; пищевуюпродукцию без маркировки, предусмотренной требованиями техническихрегламентов; не выпотрошенную птицу, яйца с загрязненной скорлупой, спороками и дефектами, и т.д.Ответственные: Заведующая производством.3.12. Руководствоваться в работе СанПиН 3.1. 3686-21 «Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике инфекционных болезней»(постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.01.2021 г.№ 4) (с изменениями от 01 июля 2022 г.).Ответственные: Заведующая производством.3.13 Также руководствоваться другими нормативно-правовыми актами,регламентирующими питание населения.Ответственные: Заведующая производством.
4. Заведующей производством (кладовщику):
4.1.Прием продуктов питания производить по графику, лично, по фактуре, поинструкции, с соблюдением спецификации договора - постоянно;4.2.Прием продукции производить только при наличии всей документации, собязательной маркировкой на таре (товаре), а также в присутствии медицинскойсестры пищеблока - постоянно;4.3.Продукты выдавать лично, согласно меню-требованию - постоянно;4.4.Строго следить за закрытием складов в течение рабочего времени, недопускать нахождения посторонних лиц и сотрудников на пищеблоке и в складах- постоянно;4.5.Осуществлять оформление меню по форме - постоянно;4.6.Проводить систематический учет бракеража готовой и сырой продукции,накопительные ведомости по выполнению натуральных норм - постоянно.4.7.Осуществлять контроль за закладкой продуктов в котел в соответствии сутвержденным графиком - постоянно;4.8.Осуществлять отбор проб по готовым продуктам питания в соответствии стребованиями - постоянно;4.9.Осуществлять контроль за температурным режимом используемыххолодильников с отметкой в температурном листке - ежедневно;4.10. Проводить систематический контроль за организацией питания -постоянно;4.11. Осуществлять контроль за санитарным состоянием пищеблока и складах –постоянно.
5. Поварам (кухонным работникам):
5.1.Оставлять в шкафчиках гардеробных верхнюю одежду, личные вещи (сумки,пакеты, косметику, ювелирные украшения, часы и т.д.).



5.2.После ухода с работы хранить спецобувь и спецодежду в шкафчикахгардеробных.5.3. Перед началом работы должны надеть чистую спецодежду так, чтобы онаполностью закрывала личную одежду, подобрать волосы под косынку или колпак итщательно вымыть руки теплой водой с мылом.5.4.Строго производить закладку продуктов, согласно меню- требованию ивыданным продуктам кладовщиком - постоянно;5.5. Отпускать блюда, согласно режиму питания через раздаточный стол -постоянно;5.6. Не допускать нахождение посторонних лиц и сотрудников (кроме членовкомиссии) на пищеблоке - постоянно;5.7. Не допускать нахождение сотрудников или посторонних лиц на пищеблокебез спецодежды – постоянно.5.8. Принимать пищу следует только в комнате для приема пищи5.9. При приготовлении и раздаче пищи работники обязательно надевают маски5.10. Требования к поддержанию чистоты рук:- Тщательно следить за чистотой рук.- Ногти на руках нужно стричь коротко и не покрывать их лаком, не допускаетсянакладные ногти.- Мыть руки перед началом работы и после каждого перерыва в работе, припереходе от одной операции к другой, после соприкосновения с загрязненнымипредметами, после высмаркивания, после посещений туалета.- Соблюдать режим обработки рук дезинфицирующим средством.5.11. Требования к пользованию перчатками:- При наличии порезов на руках рана заклеивается пластырем, а сверху надеваетсяперчатка.- Сервировку и порционирование блюд необходимо осуществлять персоналом сиспользованием одноразовых перчаток для каждого вида блюд.- Перчатки должны быть в целом состоянии и чистыми, в противном случае ихследует заменять, чтобы избежать загрязнения объектов, с которыми производятсяработы.- Перед тем, как надевать перчатки, руки следует полностью высушить.5.12. Запрещается:- Вносить и хранить в пищевых цехах мелкие стеклянные и металлическиепредметы (кроме металлических инструментов и технологического инвентаря).- Пирсинг на незакрытых частях тела (в носу, языке и бровях).- Застегивать спецодежду булавками, иголками и хранить в карманах халатовпредметы личного обихода (зеркала, расчески, кольца, значки, сигареты, спички ит.п.).- Входить в производственные цеха без спецодежды или в спецодежде для работына улице.- Принимать пищу в производственных помещениях, проносить продукты питанияв производственные и складские помещения, пить чай, кофе, другие напитки,жевать жевательную резинку на рабочих местах.- Надевать на спецодежду какую-либо верхнюю одежду.- Выбрасывать в мусорные контейнеры, расположенные в складских помещениях,остатки пищевых продуктов/напитков, упаковку/одноразовую посуду от пищевыхпродуктов/напитков личного употребления.- Хранить пищевые продукты в индивидуальных шкафах гардеробной



6. Воспитателям:
6.12. Осуществлять строгое выполнение режима дня, режима питаниядетей в соответствии с возрастом и утвержденными графиками получения питания,режима дня - постоянно;6.13. Производить накрывание столов строго в спецодежде, в масках иперчатках - постоянно;6.14. Осуществлять комплекс мероприятий по приобретениювоспитанниками навыков культуры еды и гигиенических навыков приема пищи:приучать правильно пользоваться столовыми приборами, правильно сидеть вовремя приема пищи, пользоваться салфеткой, мыть руки до и после еды,полоскать рот, хорошо пережевывать пищу и т.д. – постоянно.7. Медицинской сестре пищеблока:
7.12. Осуществлять оформление меню по форме - постоянно;7.13. Проводить ежедневный осмотр сотрудников столовой и воспитателей,накрывающих на столы с занесением осмотра в журнал;7.14. Проводить систематический учет бракеража готовой и сыройпродукции, накопительные ведомости по выполнению натуральных норм –постоянно;7.15. Осуществлять контроль за закладкой продуктов в котел всоответствии с утвержденным графиком - постоянно;7.16. Осуществлять отбор проб по готовым продуктам питания всоответствии с требованиями - постоянно;7.17. Осуществлять контроль за температурным режимом используемыххолодильников с отметкой в температурном листке - ежедневно;7.18. Проводить систематический контроль за организацией питания -постоянно;7.19. Осуществлять контроль за санитарным состоянием пищеблока искладах – постоянно.

8. Работники, занятые ремонтными работами в производственных,складских помещениях столовой, обязаны выполнять правила личной гигиены,работать в цехах в спецодежде, инструменты переносить в специальных закрытыхящиках с ручками и принимать меры по предупреждению возможности попаданияпосторонних предметов в продукцию.При выходе из здания на территорию и посещении непроизводственныхпомещений (туалетов, комнаты приема пищи и т.д.) спецодежду необходимоснимать.
9. Об утверждении графика закладки основных продуктов.
С целью обеспечения полноценного сбалансированного питания детей иподростков,
ПРИКАЗЫВАЮ:
Утвердить график закладки основных продуктов:



06.30 – закладка продуктов на завтрак (кроме масла и сахара)08.00 – закладка сахара, масла на завтрак10.30 – закладка мяса (рыбы, птицы) на обед11.00 – закладка крупяных и овощных продуктов на обед (кроме масла, сметаныи сахара), теста на полдник12.00 – закладка масла, сахара, сметаны на обед13.00 – закладка основных продуктов на полдник16.30 – закладка основных продуктов на ужин20.30 – закладка основных продуктов на 2 ужин
Ответственный: повара, заведующая производством, члены бракеражнойкомиссии.
10. Утвердить график приема пищи:
Завтрак: 09:00-09:30Обед: 13:00-14:00Полдник: 16:30-17:00Ужин: 18:30-19:002 Ужин: 21:00-21:20

11. Утвердить мониторинг и инструментарий контроля по организацииконтроля за питанием в ЗОЛ «Веселый бор»
Объектконтроля Ответственный Периодичность Инструментконтроля Формаконтроля1. Соблюдениенатуральных нормпитания

Калькулятор Ежедневно Меню-требование СоставлениеменюДиректор Ежедневно Анализ,утверждение.Заведующийпроизводством Ежедневно Анализ
Медицинскаясестрапищеблока

Ежедневно Анализ

Начальник Ежедневно Анализ
2. Качествоприготовления пищи

Медицинскаясестрапищеблока,Заведующийпроизводством,БракеражнаякомиссияСпециалисты«Роспотребнадзора»

Ежедневно

Ежедневно
Ежедневно, пографикуПо плану

Журнал«Бракеражготовойпродукции»
Пробы
Акт проверки

Методикаорганолептическойоценки пищи

Блюда наанализ



3. Срокихранения исвоевременногоиспользованияскоропортящихсяпродуктов

Медицинскаясестрапищеблока
Ежедневно Журнал«Бракеражсыройпродукции

Анализ, учет

Заведующийпроизводством,Директор
Ежедневно Осмотр

АнализдокументацииБракеражнаякомиссия 1 раз в смену Осмотр
Специалисты«Роспотребнадзора»

По плану Акт проверки

4. Оптимальныйтемпературный режимхраненияпродуктов вхолодильниках

МедицинскаясестрапищеблокаПовара

Ежедневно Журналырегистрациитемпературыхолодильниковна пищеблоке икладовыхпродуктов

ПроверкаЗапись вжурнале

5. Соблюдениеправил итребованийтранспортировкипродуктов

Кладовщик ЕжедневноПрипоступлениипродуктов

Наблюдение

Бракеражнаякомиссия 1 раз в смену Осмотр Наблюдение,работакомиссииСпециалисты«Роспотребнадзора»
По плану Акт проверки Анализдокументации6. Закладкаблюд Медицинскаясестрапищеблока
Ежедневно Акт проверки1 раз в смену АнализдокументацииВзвешиваниепродуктов

Заведующийпроизводством Ежедневно
Бракеражнаякомиссия При отсутствиим/работника,по графикуПовара Ежедневно

7. Маркировка посуды,оборудования

Медицинскаясестрапищеблока
Постоянно Оперативныйконтроль Наблюдение

Заведующийпроизводством 1 раз в смену,принарушениях
Акт проверки1 раз в смену Наблюдение,анализдокументацииНачальниклагеря 1 раз в смену,принарушениях
Оперативныйконтроль



Директор 1 раз в смену,принарушениях
Оперативныйконтроль

Специалисты«Роспотребнадзора»
По плану Акт проверки Наблюдение

8. Нормавыходаблюд (вес,объем)

Медицинскаясестрапищеблока
Ежедневно Периодическоесоставлениеакта

КонтрольноевзвешиваниеблюдБракеражнаякомиссия Не реже 2 раз всмену Акт
Заведующийпроизводством Ежедневно

Составлениеакта проверкиСпециалисты«Роспотребнадзора»
По плану

9. Санитарноесостояниепищеблока
Медицинскаясестрапищеблока

Ежедневно Периодическоесоставлениеакта
Наблюдение

Заведующийпроизводством Ежедневно Журнал«Санитарноесостояниепищеблока»

Наблюдение,анализдокументацииСпециалисты«Роспотребнадзора»
По плану Акты проверки Контрольные пробы

Начальниклагеря Ежедневно Периодическоесоставлениеакта (не реже 1раза в смену)

Наблюдение

10. Калорийность пищевогорациона
Медицинскаясестрапищеблока

Ежедневно Технолог.картаЖурнал«Калорийность»

Анализ,запись вжурнале

Калькулятор Ежедневно Технолог.карта Анализ
2 раза в смену Своднаятаблица Сравнительный анализпоказателейСпециалисты«Роспотребнадзора»
По плану Акт проверки Контрольноеблюдо нахимическийанализ11. Соблюдениеправилличнойгигиены

Медицинскаясестрапищеблока
Ежедневно Журналздоровья Осмотр,запись вжурналахсанитарные Анализ



сотрудниками книжки документов.Запись вжурналеЗаведующийпроизводством Периодически Журналы.Санитарныекнижки
АнализдокументацииСпециалисты«Роспотребнадзора»

По плану

Начальниклагеря Ежедневно Осмотр Наблюдение
12. Соблюдениеграфикарежимапитания

Начальниклагеря Ежедневно Оперативный контроль

13. Программапроизводственногоконтроля

Специалисты«Роспотребнадзора»
По плану Акты Контрольные пробы,замеры

14. Качество ибезопасностьготовойпродукциии сырья припоступлении вучреждение

Медицинскаясестрапищеблокакладовщик

Припоступлениипродуктов
Техническиедокументы,Сертификатыкачества,справки,фактуры,журнал«Бракеражсыройпродукции»

Анализдокументации
Специалисты«Роспотребнадзора»

По плану

15. Нормативно-правоваябаза поорганизации питания

Заведующийпроизводством,директор,Специалисты«Роспотребнадзора»

Постоянно Законодательные документы,правила,требования,ХАССП

Изучение,выработкауправленческихрешений,Разработкадокументации, приказы,памятки ит.д.16. Использованиедезинфекционныхсредств

Медицинскаясестрапищеблока
Ежедневно Журнал,сертификат Запись,анализ

Заведующийпроизводством Периодически

Специалисты«Роспотребнадзора»
По плану.



17. Исполнениепредписаний,замечаний,нарушений

Заведующийпроизводством Регулярно Отчет, справки,акты и т.д. Исполнениепредписаний
Директор Регулярно Отчет, справки,акты и т.д. Исполнениепредписаний
Специалисты«Роспотребнадзора»

По плану Акты Анализвыполненных работ
18. Технологиямытьяпосуды

медицинскаясестрапищеблока
Ежедневно Осмотр Наблюдение,опрос

19. Накопительнаяведомостьдляконтролявыполнениясреднесуточной нормывыдачипродуктовна одногоребенка

медицинскаясестрапищеблока
Ежедневно Накопительнаяведомость Анализпоказателей

Специалисты«Роспотребнадзора»
По плану

20. Заявкапродуктовпитания
Заведующаяпроизводством Ежедневно Фактура Анализфактур

12.Заведующей производством:12.1. Вести постоянный контроль за ведением и своевременным заполнениемдокументации (журналов), наличием в журналах подписей всех причастныхработников столовой.12.2. Проводить под роспись инструктаж работников столовой по заполнениюдокументации (журналов). В частности, инструктаж работников столовой позаполнению «журнала здоровья».Разъяснить, что своей подписью в журнале здоровья они подтверждают, что онисами и члены их семей здоровы. Отсутствие подписи будет рассчитываться какпредоставление заведомо ложных данных. Разъяснить, что за предоставлениезаведомо ложных данных работник может понести как дисциплинарную, так иадминистративную ответственность, а в случае массового заболеванияотдыхающих вплоть до уголовной ответственности.12.2. Заведующую производством предупредить, что в случае выявлениянарушений по своевременному и полному заполнению всей необходимойдокументации, отсутствия подписей всех причастных работников столовой вжурналах она будет привлечена к дисциплинарной ответственности.
13.Один экземпляр приказа находится у специалиста по кадрам. Второй экземплярдля служебного пользования находится в столовой.



14. Контроль исполнения данного Приказа оставляю за собой.

Директор А.П. Суслова

Приложение №1К приказу директора МАУ ДО ООЦ «Чайка» от 12.05.2026 № 48-о
Положение о бракеражной комиссии МАУ ДО ООЦ «Чайка»

I. Общие положения
1.1. Настоящее Положение разработано в целях усиления контроля качествапитания в МАУ ДО ООЦ «Чайка». Бракеражная комиссия создается приказомдиректора.1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуются:- СанПиН 2.3. /2.4.3590-20 – «Санитарно-эпидемиологические требования корганизации общественного питания населения» (постановление Главногогосударственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 г. № 32).- СанПиН 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования корганизациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодёжи»(постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020 г.№28).- СанПиН 2.3.2.1324–03 «Гигиенические требования к срокам годности иусловиям хранения пищевых продуктов» (постановление Главногогосударственного санитарного врача Российской Федерации от 22 мая 2003 г. №98)(с изменениями от 01.01.2022).- СанПиН 2.3.6.3668-20 «Санитарно-эпидемиологические требования кусловиям деятельности торговых объектов и рынков, реализующих пищевуюпродукцию» (постановление Главного государственного санитарного врача РФ от20.11.2020 г. № 36).- СанПиН 3.1. 3686-21 «Санитарно-эпидемиологические требования попрофилактике инфекционных болезней» (постановление Главногогосударственного санитарного врача РФ от 28.01.2021 г. № 4) (с изменениями от 01июля 2022 г.).- ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» (утвержден решениемкомиссии ТС от 09.12.2011 № 880) (с изм. от 25.07.2023) – устанавливает объектытехнического регулирования (пищевая продукция), требования безопасности кпищевой продукции, процессы изготовления, хранения и перевозки.- ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки» (утвержденрешением комиссии ТС от 09.12.2011 № 881) - устанавливает требования кмаркировке.- ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки» (Утверждён решением КомиссииТаможенного союза от 16.08.2011 № 769) (с изменениями на 18октября 2016 года).



- ТР ТС 023/ 2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов иовощей» (Утверждён решением совета ЕЭК от 09.12.2011 № 882) (с изменениямиот 1 января 2021 г.) - устанавливает требования к соковой продукции из фруктов иовощей, требования к процессам производства, хранения, перевозки, реализации имаркировке.- ТР ТС 024/2011 «Технический регламент Таможенного союза намасложировую продукцию» (Утверждён решением Комиссии ТС от 09.12.2011 №883) (с изменениями от 1 июля 2022 г.) - устанавливает требования к масложировойпродукции и требования к процессам производства, хранения, перевозки,реализации и маркировке.- ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» (Принятрешением Совета ЕЭК от 09.10.2013 № 67) (с изменениями от 23 сентября 2023 г.) -устанавливает требования к молоку, молочной продукции и требования кпроцессам производства, хранения, перевозки, реализации и маркировке.- ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции» (Принятрешением Совета ЕЭК от 09.10.2013 № 68) (с изменениями от 10 ноября 2013 г.,буд.ред. от 7 апреля 2024г.) - устанавливает требования к мясу, мясной продукциии требования к процессам производства, хранения, перевозки, реализации имаркировке.- ТР ЕАЭС 040/2016 «ТР Евразийского экономического союза «О безопасностирыбы и рыбной продукции» (Утверждён решением совета ЕЭК от 18 октября 2016№162) (с изменениями от 19 апреля 2017 г., буд.ред. 10.07.2024г.) - устанавливаеттребования к рыбе, рыбной продукции и требования к процессам производства,хранения, перевозки, реализации и маркировке.- ТР ЕАЭС 051/2021 «ТР Евразийского экономического союза «О безопасностимяса птицы и продукции её переработки» (Утверждён решением совета ЕЭК от29.10.2021 № 110) (с изменениями от 31 марта 2023г., буд.ред. 10.07.2024г.) -регламентирует обязательные требования к пищевой продукции животногопроисхождения, устанавливает единые терминологию, правила идентификации,требования безопасности, требования к процессам производства, хранения,перевозки, реализации, утилизации и к маркировке продуктам убоясельскохозяйственной птицы и продукции их переработки (в том числе продукциидля детского питания).- Федеральный закон от 2 января 2020 года №29-ФЗ «О качестве и безопасностипищевых продуктов» (с изм. от 1 января 2022 года).- Федеральный закон от 1 марта 2020 года №47-ФЗ «О внесении изменений вФедеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» и ст.37Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации».- Уставом МАУ ДО ООЦ «Чайка».1.3. Основные задачи бракеражной комиссии:
 Предотвращение пищевых отравлений.
 Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.
 Контроль соблюдения технологии приготовления пищи.
 Расширение ассортиментного перечня блюд, организация полноценногопитания.
II. Полномочия комиссии



1. Бракеражная комиссия должна способствовать обеспечению качественнымпитанием Детей и подростков, а также сотрудников учреждения.2. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за работой пищеблока, в томчисле:- осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм притранспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;- проверяет на пригодность складские и другие помещения для храненияпродуктов питания, а также условия их хранения;- ежедневно следит за правильностью исполнения меню;- контролирует организацию работы на пищеблоке, чистоту посуды,оборудования и помещений, наличие маркировки на оборудовании, посуде,хозяйственном инвентаре и полотенцах;- осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качестваприготовления пищи;- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей иподростков в основных пищевых веществах;- следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;- периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяетвыход блюд;- осуществляет контроль доброкачественности готовой продукции, проводиторганолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус,консистенцию, жесткость, сочность и т. д., в соответствии с Правилами бракеражапищи;- проверяет наличие контрольного блюда и суточной пробы;- определяет фактический выход одной порции каждого блюда;- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовыхпорций и количеству детей.3. Бракеражная комиссия имеет право:- в любое время проверять санитарное состояние пищеблока;- проверять выход продукции;- контролировать наличие суточной пробы;- проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическимкартам;- проверять качество поставляемой продукции;- контролировать разнообразие и соблюдение примерного меню;- проверять соблюдение правил хранения продуктов питания;- вносить на рассмотрение руководства МАУ ДО ООЦ «Чайка» предложения поулучшению качества питания и повышению культуры обслуживания.Бракеражная комиссия, не реже 1 раза в полугодие, отчитывается о проведеннойработе по осуществлению контроля пищеблоков на совещаниях при директоре.4. Содержание и формы работы комиссии.Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятиебракеражной пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи.Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню-требованием: в немдолжны быть проставлены дата, количество детей, суточная проба, полноенаименование блюда, выход порций, количество наименований, выданныхпродуктов. Меню должно быть утверждено директором МАУ ДО ООЦ «Чайка».Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешавтщательно пищу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный



запах и вкус (супы и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которыхвыражены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал контроля за рациономпитания и приемки (бракеража) готовой кулинарной продукции. Журнал долженбыть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью.Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура,внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).Блюда и кулинарные изделия, имеющие следующие 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 иизделия не допускаются к раздаче.Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленнойформы и оформляется подписями всех членов бракеражной комиссии.Оценка качества блюд и кулинарных изделий, несоответствующих норме,данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждаетсяна совещании при директоре МАУ ДО ООЦ «Чайка».
КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД

1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда,которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели кизменению вкуса и качества, которые можно исправить.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюданевозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
III. Заключительные положения.
1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.2. Администрация МАУ ДО ООЦ «Чайка» обязана содействовать деятельностибракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний,выявленных ее членами.3. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражномжурнале. Вслучае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражнаякомиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимыхмер по устранению замечаний.4. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питаниядетей, заносятся в бракеражный журнал.5. Решения комиссии обязательны к исполнению руководством МАУ ДО ООЦ«Чайка» и работниками пищеблока.6. Оценка «Проба снята. Выдача разрешена» дается в том случае, если не быланарушена технология приготовления пищи, а внешний вид блюда соответствуеттребованиям. Оценка «Пища к раздаче не допущена» дается в том случае, если приприготовлении пищи нарушалась технология приготовления пищи, что повлекло засобой ухудшение вкусовых качеств и внешнего вида. Такое блюдо снимается среализации, а материальный ущерб возмещает ответственный за приготовлениеданного блюда.



7. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записив бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их квыдаче. При этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда,а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид,цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность и др.8. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны бытьознакомлены с методикой проведения данного анализа.

Приложение № 1к Положению о бракеражной комиссии
МЕТОДИКА ОРГАНИЗАЦИИ РАБОТЫ

1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи.Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний видпищи, ее цвет.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Дляобозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запахобозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неетемпературе.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правилапредосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которыеприменяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаруженияпризнаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, чтоданный продукт был причиной пищевого отравления.
ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ПЕРВЫХ БЛЮД

1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательноперемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечаютвнешний вид и цвет блюда, по которому можно судить о соблюдении технологииего приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья:тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощейи других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых,утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов ибульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо ирыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и наповерхности не образуют жирных янтарных пленок.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложкив тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертыхчастиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаиванияжидкости на его поверхности.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим емувкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной



свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. Узаправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращаявнимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначалеего пробуют без сметаны.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, снедоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейсямуки, резкой кислотностью, пересолом др.
ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ВТОРЫХ БЛЮД.
1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные частиоцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также ихконсистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделятьсядруг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствиев ней необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценкеконсистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что позволяетвыявить недовложение.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими илегко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки.Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очисткиовощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, есликартофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следуетпоинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой ивыходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. Приподозрении на несоответствие рецептуре – блюдо направляется на анализ влабораторию.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки втарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют ипроверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращаютвнимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соусдолжен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный соус имеетгорьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита,снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоение.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличиеспецифических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретаетпосторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус,характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей ипряностей, а жареная – приятный слегка заметный привкус свежего жира, накотором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейсясохраняющей форму нарезки.
Помнить, что удостоверение качества и ветеринарное заключение должнобыть на каждую партию продуктов, а сертификат соответствия дается накаждый вид продукции, например, молочную продукцию, кондитерские изделия ит.д., и действует в течение года.



Приложение № 2к Положению о бракеражной комиссии

Признаки доброкачественности основных продуктов, используемых вдетском Питании
Мясо
Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красныйцвет, костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. Наразрезе мясо плотное, упругое, образующаяся при надавливании ямка быстровыравнивается. Запах свежего мяса - мясной, свойственный данному видуживотного. Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой отприкосновения пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разрезарозоватосероватого цвета. Жир имеет белый или светло-желтый цвет. Сухожилияплотные, белого цвета, иногда с серовато-желтым оттенком. Оттаявшее мясо имеетсильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса стекает прозрачныймясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образующаяся принадавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса.Доброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с помощьюподогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характерзапаха мясного сока, остающегося на ноже. Свежесть мяса можно установить ипробной варкой - небольшой кусочек мяса варят в кастрюле под крышкой иопределяют запах выделяющегося при варке пара. Бульон при этом должен бытьпрозрачным, блестки жира - светлыми. При обнаружении кислого или гнилостногозапаха мясо использовать нельзя.
Рыба
У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры ярко-красного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое,с трудом отделяется от костей, при нажатии пальцем ямка не образуется, а если иобразуется, то быстро и полностью исчезает.Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах свежей рыбы чистый,специфический, не гнилостный. У мороженой доброкачественной рыбы чешуяплотно прилегает к телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо послеоттаивания плотное, не отстает от костей, запах свойственный данному виду рыбы,без посторонних примесей. У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуябез блеска, покрыта мутной липкой слизью, живот часто бывает вздутым, анальноеотверстие выпячено, жабры желтоватого и грязно- серого цвета, сухие иливлажные, с выделением дурно пахнущий жидкости бурого цвета. Мясо дряблое,легко отстает от костей. На поверхности часто появляются ржавые пятна,возникающие при окислении жира кислородом воздуха. У вторично замороженнойрыбы отмечается тусклая поверхность, глубоко ввалившиеся глаза, измененныйцвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать в пищу нельзя. Для определениядоброкачественности рыбы, особенно замороженной, используют пробу с ножом(нагретый в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и определяетсяхарактер запаха). Применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые



жабры варят в небольшом количестве воды и определяют характер запаха,выделяющегося при варке пара).
Молоко и молочные продукты
Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (дляобезжиренного молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запахи вкус приятный, слегка сладковатый. Доброкачественное молоко не должно иметьосадка, посторонних примесей, несвойственных привкусов и запахов.Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе,однородную нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без постороннихпривкусов и запахов. В детских учреждениях использование творога разрешаетсятолько после термической обработки.Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка ижира, цвет белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах,небольшую кислотность. Сметана в детских учреждениях всегда используетсяпосле термической обработки.Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всеймассе, чистый характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Передвыдачей сливочное масло зачищается от желтого края, представляющего собойпродукты окисления жира. Счищенный слой масла в пищу для детей неупотребляется даже в случае его перетопки.
Яйца
В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежестьяиц устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром насвету через картонную трубку. Можно использовать и такой способ, какпогружение яйца в раствор соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца врастворе соли тонут, а усохшие, длительно хранящиеся всплывают.
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