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ПОЛОЖЕНИЕ

об организации питания обучающихся муниципального 

общеобразовательного учреждения  «Лицей № 4»
1. Общие положения
1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Конституцией Российской Федерации, Федеральным законом  от 29.12.2012 г.  № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»,  Федеральным законом  от 24.07.1998 г.  № 124-ФЗ «Об основных гарантиях прав ребенка в Российской Федерации», Федеральным законом от 24.11.1995 г. № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации», законом  Саратовской области «Об образовании в Саратовской области» (с изменениям на 28 января 2016 года), СанПиН 2.4.2.2821-10, утвержденном Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 29 декабря 2010 г. N 189 г. Москва «Об утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10 "Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях», Уставом лицея  и устанавливает порядок  организации питания обучающихся,  права и обязанности участников процесса по организации питания, а также порядок осуществления контроля организации питания обучающихся МОУ «Лицей № 4» (далее – Лицей).
1.2. Организация питания обучающихся  является отдельным обязательным направлением деятельности Лицея. Данное направление деятельности в обязательном порядке согласовывается с Управляющим советом, родительской общественностью, представительными органами обучающихся и работников Лицея.
1.3. Администрация Лицея осуществляет организационную и разъяснительную работу с обучающимися и родителями (законными представителями) с целью организации питания обучающихся на платной или льготной основе. 

1.4. Администрация Лицея обеспечивает принятие организационно-управленческих решений, направленных на обеспечение горячим питанием обучающихся, пропаганду принципов и санитарно-гигиенических основ здорового питания, ведение консультационной и разъяснительной работы с родителями (законными представителями) обучающихся. 

1.5. Питание в Лицее осуществляется  на основе примерного цикличного двенадцатидневного  меню рационов горячих обедов для обучающихся государственных общеобразовательных учреждений, а также примерного ассортиментного перечня буфетной продукции. 
1.6. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья и пищевых продуктов, используемых в питании обучающихся, должны соответствовать Санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам Сан-ПиН 2.4.2.2821-10 («Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»). 

1.7. Медико-биологическая и гигиеническая оценка рациона питания (примерных меню), выдача санитарно-эпидемиологических заключений о соответствии типовых рационов питания (примерных меню) санитарным правилам и возрастным нормам физиологической потребности детей и подростков в пищевых веществах и энергии, плановый контроль за организацией питания, качеством поступающего сырья и готовой продукции, реализуемых в лицее, осуществляется органами Роспотребнадзора.

1.8. Организацию питания в Лицее осуществляет ответственный за организацию питания, назначаемый приказом директора из числа административных работников Лицея на текущий учебный год. 

1.9. Ответственность за организацию питания в Лицее несет директор. 

2. Предмет и цель деятельности

2.1. Цель деятельности  – обеспечение полноценным, качественным и сбалансированным горячим питанием и буфетной продукцией обучающихся, воспитанников и работников лицея  в течение учебного года и в летний оздоровительный период.

2.2. Основными принципами организации горячего питания являются:

2.2.1. соответствие энергетической ценности;
2.2.2. удовлетворение физиологических потребностей организма в пищевых веществах;
2.2.3. оптимальный режим питания.

2.3.  Для достижения цели столовая осуществляет следующие виды деятельности:

2.3.1. приготовление завтраков, обедов, полдников; 

2.3.2. реализация готовой продукции.

2.4. Для максимального удовлетворения потребностей обучающихся, воспитанников и сотрудников в столовой организован буфет, через который осуществляется реализация   готовых изделий. Буфет работает и во время традиционных школьных мероприятий.

2.5. Время работы столовой с 8.00 до 16.00 час. Время работы буфета с 09.00 до 16.00 час.

2.6. Количество посадочных мест в столовой  – 200.
3. Организация деятельности
3.1. Финансово – хозяйственная деятельность столовой осуществляется в рамках Договора о совместной деятельности по организации питания между МОУ «Лицей № 4» и Поставщиком питания.

3.2. Цены и тарифы на услуги питания разрабатываются Поставщиком питания с  учетом  планируемых затрат в соответствии с ценами, представленными администрацией Волжского района г. Саратова, другими  нормативными  правовыми  актами, принятыми  органами  местного  самоуправления  по  вопросам  оказания  услуг общественного питания.

3.3. Организация и рацион питания обучающихся подлежат обязательному согласованию с органами Роспотребнадзора. При организации питания столовая руководствуется санитарно-эпидемиологическими требованиями, предъявляемыми к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов, к условиям, срокам хранения особо скоропортящихся продуктов, к организации сбалансированного питания обучающихся школы. 

3.4. Закупка продуктов питания осуществляется  Поставщиком в соответствии с заключенным договором, на основании предоставленных лицензий, прайс-листов, сертификатов и т.д.

3.5. Горячее питание получают все участники образовательного процесса. 

3.6. В летнее время горячее питание получают дети, посещающие лагерь дневного пребывания и спортивно – оздоровительные кружки и секции в соответствии с заявлениями родителей (законных представителей).

3.7. Столовая предоставляет завтраки, обеды, полдники, буфетную продукцию. 

3.8. Время получения обучающимися, воспитанниками школы горячего питания зависит от распорядка работы лицея, графика, утвержденного директором. 

3.9. Ежедневное меню составляется заведующим производством на базе цикличного меню, согласованного с директором лицея и утвержденного ТО Управление Роспотребнадзора по г. Саратову. Калькуляция меню производится бухгалтером – калькулятором в соответствии со Сборником рецептур.

3.10. Отпуск питания организуется по классам в соответствии с графиком, утвержденным директором Лицея. Классные руководители (учителя – предметники) и воспитатели групп продленного дня сопровождают обучающихся, воспитанников и контролируют прием пищи обучающимися.

3.11. Ежедневный учет обучающих, воспитанников, получающих питание, ведет работник, назначенный приказом директора Лицея. По окончании месяца он представляет отчет главному бухгалтеру о фактическом получении питания.

3.12. Приказом директора до 1 сентября сроком на один год в Лицее создается бракеражная комиссии, в обязанности которой входит контроль за качеством пищи до приема ее детьми и ведение бракеражного журнала. В состав комиссии, могут входить представители:

- педагогов;

- администрации;

- родительского комитета;
- обучающихся;
- медицинских работников.

Деятельность бракеражной комиссии регламентируется Положением и приказом директора Лицея.

3.13. Директор Лицея заключает договор с лабораторией на проведение анализа полноты вложения сырья, качества готовой продукции и поступающего сырья. Результаты анализов доводятся до бракеражной комиссии.

3.14. Медицинский работник  в соответствии с СанПиН 2.4.2.2821-10 и Уставом школы наряду с администрацией и педагогическими работниками Лицея несет ответственность за соблюдением санитарно – гигиенических норм, режимом и качеством питания обучающихся, воспитанников. 
4. Порядок организации питания, предоставляемого на льготной основе
4.1. Питание на льготной (дотационной) основе предоставляется обучающимся Лицея в соответствии с Конституцией Российской Федерации, Федеральным законом  от 29.12.2012 г.  № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»,  Федеральным законом  от 24.07.1998 г.  № 124-ФЗ «Об основных гарантиях прав ребенка в Российской Федерации», Федеральным законом от 24.11.1995 г. № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации»,  законом  Саратовской области  № 215 - ЗСО от 28 ноября 2013 г. , ст. 12  «Об образовании в Саратовской области» (с изменениям на 28 января 2016 года), Постановлением администрации МО «Город Саратов» от 05 апреля 2012 года № 483 (с изменениями на 13 ноября 2014 года) «О предоставлении субсидий на возмещение затрат, связанных с оказанием услуг по предоставлению питания отдельным категориям обучающихся в муниципальных образовательных учреждениях», на основании действующих нормативных актов  администрации муниципального образования «Город Саратов», регламентирующих организацию горячего питания и меры социальной поддержки школьников.

4.2. Право на предоставление льготного питания в дни и часы работы Лицея имеют следующие категории обучающихся: дети из малоимущих семей; дети из  многодетных  семей; дети-сироты и дети, оставшиеся без попечения родителей, находящиеся под опекой (попечительством); дети-инвалиды; дети с ограниченными возможностями здоровья, то есть имеющие недостатки в физическом и (или) психическом развитии;  дети из семей, находящихся в социально опасном  положении. 
4.3. В соответствии с частью 7 статьи 79 Федерального закона от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья обеспечиваются бесплатным двухразовым питанием.
4.4.Возмещение стоимости на питание осуществляется   по заявлению родителей (законных представителей) и  предоставленных справок соответствующей категории.
4.5. Заявление о предоставлении питания на льготной основе подается ежегодно на имя директора лицея с момента возникновения у обучающегося права на получение дотационного питания. 

4.6. Питание на льготной основе предоставляется на указанный в заявлении период, но не более, чем до конца текущего учебного года. 

4.7. Для осуществления учета обучающихся, получающих питание на льготной основе, и контроля над целевым расходованием бюджетных средств, выделяемых на питание обучающихся, ведется табель учета. 

4.8.Организация питания обучающихся на льготной основе осуществляется ответственным за организацию горячего питания. 
5. Управление столовой.
5.1. Управление столовой, как структурным подразделением Лицея, осуществляется в соответствии с Уставом и настоящим Положением.

5.2. Общее руководство столовой осуществляет директор Лицея.

5.3. Взаимоотношения работников столовой Лицея, возникающие на основе трудового договора, регулируются трудовым законодательством РФ. Работники столовой должны соответствовать требованиям квалификационных характеристик, обязаны выполнять Устав школы, настоящее Положение, иные локальные акты.

5.4. Руководство структурным подразделением работников столовой и пищеблока осуществляет  заведующий производством.

5.5. Заведующий производством осуществляет контроль:

- за качеством и своевременной доставкой поставляемого в столовую сырья;

- за ведением отчетности; 

- за соблюдением технологии приготовления пищи;

- за соблюдением норм вложения сырья, рецептур;

- за соблюдением санитарно-эпидемиологического режима;

- за своевременным пополнением МТБ столовой;

- за осуществлением финансово-хозяйственной деятельности;

- за соблюдением законодательства и исполнением приказов по лицею;

- за соблюдением сметы доходов и расходов столовой.
6. Ответственность
6.1. Директор Лицея несет ответственность:

-за организацию горячего питания;
-за своевременное оформление документов по организации питания обучающихся, воспитанников;

- за деятельность столовой; 

- за дежурство преподавателей в столовой;

- за целевое использование бюджетных средств.
 6.2. Заведующий производством является материально – ответственным лицом и несет ответственность в соответствии с должностной инструкцией:

- за состояние помещений столовой и пищеблока (освещение, отопление, наличие горячей и холодной воды);

- за своевременное заключение договоров;
- за прием и увольнение работников столовой;

- за комплектование  квалифицированными кадрами;

- за финансово–хозяйственную деятельность столовой;

- за осуществление мероприятий по дальнейшему развитию деятельности столовой;
- за качество блюд и изделий, за сроки реализуемой продукции, за условия хранения продукции;

- за соблюдение санитарно – гигиенических норм;

-за своевременное прохождение работниками столовой медицинского и профилактического осмотров;

- за отпуск питания в соответствии с графиком;

- за содержание помещений, оборудования, обеспечение спецодеждой работников столовой;

- за ведение правоустанавливающей отчетности;

- за информацию об оказываемых столовой услугах;

- за ведение еженедельного товарного отчета.
7. Финансово – хозяйственная деятельность. 

7.1. Формирование финансовых средств осуществляется из следующих источников:

- платы родителей (законных представителей) за организацию питания – закупка и приготовление продуктов питания (оплата производится через ООО «Школьная карта»);
- платы за продукцию работников Лицея, обучающихся, воспитанников;

- в виде дотационных выплат из  средств бюджета города для организации льготного и дотационного  питания отдельным категориям обучающихся.
7.2. Ежедневный товарный отчет включает в себя следующие документы:

- накладные на продукты;

- меню;

- акт реализации.
7.3. Отчеты по расходованию бюджетных средств на дотационное питание предоставляются ежемесячно в  бухгалтерию отдела образования администрации Волжского района муниципального образования «Город Саратов». 
7.4. Инвентаризация материальных ценностей столовой осуществляется в соответствии с Методическими указаниями по инвентаризации имущества и финансовых обязательств, утвержденными приказом Министерства финансов России 13.06.95г. № 49.
8. Контроль  за деятельностью  столовой
8.1. Контроль всей работы по организации питания столовой осуществляет отдел образования администрации Волжского района муниципального образования «Город Саратов». 
8.2. Контроль за соответствием технологии производства и приготовления пищи осуществляется на договорной основе  Поставщик питания.
8.3. Контроль за рациональным питанием и санитарно – гигиеническим состоянием столовой осуществляют органы Роспотребнадзора.

8.4. Контроль за качеством питания по органолептическим показателям (бракераж пищи) до приема ее обучающимися, ежедневно осуществляет бракеражная комиссия, утвержденная директором лицея сроком на 1 год в составе не менее 3-х человек, в том числе медицинский работник.

9.Прекращение деятельности.

9.1. Деятельность столовой в рамках лицея прекращается приказом директора школы.
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Положение
о режиме и распорядке дня обучающихся начальных классов

муниципального общеобразовательного учреждения  «Лицей № 4»

1.Общие положения
 1.1. Данное Положение разработано на основании Федерального закона Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации", Постановления Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 29.12.2010 № 189 «Об утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях», Санитарных правил СП 2.4.990-00, Устава лицея.
 1.2.Данное Положение регламентирует режим занятий обучающихся и распорядок дня обучающихся.

 1.3. Положение о режиме занятий обучающихся и распорядке дня воспитанников является нормативным локальным актом учреждения и обязательно для исполнения участниками образовательных отношений.

 1.4. Данное Положение разработано с учетом мнения обучающихся и их родителей (законных представителей).

1.5. Текст настоящего Положения размещается на официальном сайте Школы в сети Интернет.

2. Режим учебной деятельности  обучающихся

 2.1. Образовательный процесс в лицее осуществляется на основе основной образовательной программы  и учебных планов, разработанных и утвержденных учреждением, и регламентируется расписанием занятий.

 2.2. Начало и продолжительность учебного года и каникул устанавливаются в соответствии со сроками, действующими для всех общеобразовательных учреждений.

 2.3. Первый и последний день учебного года в Лицее для обучающихся 1–4 классов определяется  календарным учебным графиком. Календарный учебный  график  составляется сроком на один год и утверждается приказом директора.
2.4. Годовой календарный учебный график регламентируется: приказами по школе, расписанием занятий, графиками дежурств, должностными обязанностями, графиками работ специалистов, нормативными документами. 
2.5. Обучение в лицее осуществляется в одну смену.
2.6. Продолжительность учебной рабочей недели:

· 1 –4 классы – по  5-ти дневному учебному плану.
2.7.Продолжительность уроков:
· для первых классов  в адаптационный период (в сентябре, октябре) - по 3 урока в день по 35 минут каждый, в ноябре - декабре - по 4 уроков по 35 минут каждый, а с января по май занятия для первых классов проводятся по основному режиму работы МОУ «Лицей № 4»
· для 2-4 классов - 45 минут.
· 2.8. Расписание звонков:
	№ п/п 
	ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ УРОКА 
	ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ
 ПЕРЕМЕН 

	
	начало  
	конец  
	

	1 
	8.30 
	9.15
	10 мин 

	2 
	9.25 
	10.10
	10 мин 

	3 
	10.20 
	11.05
	20 мин. 

	4 
	11.25
	12.10
	15 мин 

	5 
	12.25 
	13.10
	10 мин 


       
 2.9. Продолжительность каникул в течение учебного года (суммарно) составляет 30 календарных дней, летом - 12 недель. Для обучающихся   первых классов    устанавливаются дополнительные недельные каникулы в середине третьей четверти. 
2.10. Общий режим работы МОУ «Лицей  № 4»:
МОУ «Лицей № 4» открыт для доступа в течение 6 дней в неделю с понедельника по субботу, выходным днем является воскресенье.

 В праздничные дни (установленные законодательством Российской Федерации)  МОУ «Лицей № 4»  не работает.

2.11. В каникулярные дни общий режим работы МОУ «Лицей № 4»  регламентируется приказом директора, в котором устанавливается особый график работы.

3. Режим питания обучающихся
3.1. Организацию питания обучающихся в Школе осуществляет сама Школа.

3.2. Для организации питания выделяется столовая а также помещение для хранения и приготовления пищи.

3.3. Питание обучающихся проводится согласно установленного графика  после 2,3,4,5 уроков.

3.4. В Школе  предусмотрено двухразовое питание. 
4.Режим внеклассной деятельности
4.1. Внеурочная деятельность, внеклассная работа по предмету и кружковая работа организуется в соответствии с расписанием  и  учитывает возрастные особенности обучающихся, обеспечивает баланс между двигательно-активными и статическими занятиями. 
4.2. Занятия дополнительного образования (кружки, секции), обязательные индивидуальные и групповые занятия, элективные курсы и т. п. с предусмотренным временем на обед, но не ранее чем через 45 минут после основных занятий.

4.3. Допускается реализация программ внеурочной деятельности в разновозрастных группах.

4.4. Продолжительность занятий внеурочной деятельности зависит от модели организации внеурочной деятельности, и регулируются Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами.
5. Режим двигательной активности обучающихся

5.1. Двигательная активность обучающихся помимо уроков физической культуры  обеспечивается за счет:
5.2.      — утренней зарядки;
· физкультминуток;

· организованных подвижных игр на переменах;

· внеклассных спортивных занятий и соревнований, общешкольных спортивных мероприятий, дней здоровья;

· самостоятельных занятий физической культурой в секциях и клубах.

5.3. Спортивные нагрузки на занятиях физической культурой, соревнованиях, внеурочных занятиях спортивного профиля при проведении динамического или спортивного часа  соответствовуют возрасту, состоянию здоровья и физической подготовленности обучающихся, а также метеоусловиям (если они организованы на открытом воздухе).
5.4. Распределение обучающихся на основную, подготовительную и специальную группы для участия в физкультурно-оздоровительных и спортивно-массовых мероприятиях, проводит врач с учетом их состояния здоровья (или на основании справок об их здоровье). Учащимся основной физкультурной группы разрешается участие во всех физкультурно-оздоровительных мероприятиях в соответствии с их возрастом. С обучающимися подготовительной и специальной групп физкультурно-оздоровительная работа  проводится с учетом заключения врача.

5.5. Обучающиеся, отнесенные по состоянию здоровья к подготовительной и специальной группам, занимаются физической культурой со снижением физической нагрузки.

5.6. Уроки физической культуры целесообразно проводить на открытом воздухе. Возможность проведения занятий физической культурой на открытом воздухе, а также подвижных игр, определяется по совокупности показателей метеоусловий:

· 1– 4классов:

· без ветра − 9 град. С,

· при скорости ветра до 5 м/сек. −6 град. С,

· при скорости ветра от 6 до 10 м/сек. −3 град. С,

· при скорости ветра свыше 10 м/сек. занятия не проводятся

  
6. Режим выполнения домашних заданий
6.1. Объем домашних заданий (по всем предметам) должен быть таким, чтобы затраты времени на его выполнение не превышали (в астрономических часах):

· во 2–3 классах — 1,5 ч.,

· в 4 — 2 ч.
7. Режим проведения промежуточной и итоговой аттестации

7.1. Промежуточная аттестация (административные контрольные работы), независимое тестирование в переводных  классах проводится в сентябре- октябре, декабре, апреле - мае текущего года без прекращения образовательной деятельности в соответствии с Уставом и решением педагогического совета Школы.

7.2. При проведении промежуточной и итоговой аттестации не допускается проведение более одной административной контрольной работы   в день.

7.3. Перерыв между проведением административной контрольной работы должен быть не менее 1 дня.

Согласовано                               Принято                                           Утверждено

Управляющий совет                 на педагогическом совете             приказом директора

МОУ «Лицей № 4                      МОУ «лицей № 4»                          МОУ «лицей № 4»                             

Протокол № 2  от                       Протокол №  13  от                         ____________ Н.Н. Рыженко
24.05.2016г.                                  31.05.2016г.                                       Приказ № 66/1  от 31.05.2016г.
Положение 
о бракеражной комиссии 

муниципального общеобразовательного учреждения  «Лицей № 4»
Волжского района г. Саратова
I. Общее положение

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным Законом №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 года, Постановлением от 23 июля 2008 г. N 45 СанПиН2.4.5.2409-08 «Об организации питания обучающихся». Уставом образовательного учреждения, Положение разработано в целях усиления контроля за качеством питания в школе. Бракеражная комиссия создается приказом директора лицея на начало учебного года.

 1.2. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью готовой и сырой продукции, который проводится органолептическим методом. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии. При проведении бракеража руководствоваться требованиями на полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные
изделия.
       Выдачу готовой пищи следует проводить только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязана запретить выдачу блюд учащимся, направить их на доработку или переработку, а при необходимости – на исследование в санитарно – пищевую лабораторию. 

1.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью; хранится
бракеражный

журнал у заведующего производством.
       В бракеражном журнале отмечаются результаты пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция, жёсткость, сочность др. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа. За качество пищи несут ответственность председатель бракеражной комиссии (фельдшер), заведующая производством и повар, приготовляющие продукцию. 

1.4. Полномочия комиссии
Бракеражная комиссия школы:
· осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

· проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питания, а также условия их хранения; 

· ежедневно следит за правильностью составления меню; 

· контролирует организацию работы на пищеблоке; 

· осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи; 

· проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах; 

· следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

· периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд; 

· проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; 

· проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей. 

II. Методика органолептической оценки пищи

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет. 

2.2.  Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.

2.4. При    снятии    пробы    необходимо     выполнять    некоторые    правила 

предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

III.  Органолептическая оценка первых блюд

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязнённости.

3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротёртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.

3.6. Не  разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

IV.  Органолептическая оценка вторых блюд.

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.

4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.

4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.

4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствии рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию.

4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. У плохо приготовленного соуса – горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её усвоение.

4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

V.  КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД

 «Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;

 «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.

5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
5.3. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на совещаниях при директоре и на планерках.
Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.
5.4. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 – 10 порций каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий – путем взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.


VI. Управление и структура.

4.1. В состав бракеражной комиссии входят:

 -     администратор, отвечающий за организацию питания в образовательном  

       учреждении;

· ответственный за организацию бесплатного питания;

· медсестра;

· заведующая производством.
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