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заседания бракеражвой комиссии от 02.09.2а22 года
кгУ <<Равпопольская ооШ>

Присугствовали:
Сакауб М.К. - И.о. директора школы
Амирова С.М. - ЗаместитеJIь директора по ВР
Берлыбеков К.Б. - социrLпьный rтедагог
Бейсембаева М.Н. - медицинский работник
жумадирова Ж.с, - rтредседателъ родительского комитета

Повестка заседания:
1. О работе бракеражной комиссии и организации питаниrl учащI,D(ся.
2. об итогах проверки санитарЕого состояния столовой к новому учебному

гоДУ.
3. О состоянии питанияучащlD(ся рЕlзличных категорий.

1. По первому вопросу сJIушаJIи здFР lrIколы Амирову с.м,, ответственную

за органИзациЮ IIитаниЯ }чашц.шСя КГУ <<РавнопОльская оош) с информацией о

собшодении требований на всех стадиrtх процесса производства готовой про,ryкции

шкOлъной столовой. Меню содержит информацию о количественном составе

бшод. Посryппение пищевьIх веществ и эЕергии поJý.ченных в результате приема

пищи В столовой соответствует физиологическим потребностям детсксго
организма. Ежедневно присутствуют бrпода из Mllca, мяснъIх изделий или рыбыо
вкJIючены молочные lrродукты, растительное и сливочное масла, хлеб и

хлебобулочцые изделиlI, овощи, фрукты. Меню выполняется поJIностью, оценка

IIриготовления б.глод высокая. Повторения одних и тех же блюд I4iIи кулинарньD(

изделий с промежутком не менее чем 2 дня не встречается.
z.B дальнейшем социальный шедагог информировал о том, что

технологическая закладка сыръя, ведение технологиtIеского процесса (темrrература

и время), последователъности процессатегIловой обработки сOответствуют нормам

и требованиям.
З.Ежедневно проводится оценка качества приготоВленнъD( блюд,

11одлежащих реrlJIизации, по органолептическим покuвателям (внешний вид, цвет,

запах, вкус, консистеЕция, жесткость, сочностъ, въD(од бшода, темпераryра подачи

бдол). БракераЖ пищИ проводиТся д0 начала отгIуска приготовленной партии.

проверена правилъность кулинарной обработки цищи, которая соответствует

норме. Готовая продукция, которая отгrускается детям, соответствует норме.

Темпераryра гOрячих отIrускаемых блюд соответствуеТ норме. Продукты имеют

свежий запах. На все прOдукты имеются сертификаты.
Решили:
1. Продолжать проводить оценкy качества бпюд и кулинарнъIх издел:лйи

реryJIярЕо заносить в журнал бракеража готовой кулинарной продукции

установленной формы;
2. Проводить бракераж 11ищи до нач€ша отгý/ска каждой приготовленной

IIартии;



з. Строго соблюдать требования <<Единые стандарты по рациону питания

школьников (4-х неделъные меЕю блюд для организации питания школьников в

общеобразовательЕых организациях)}) rrри составлеЕии меню-расюIадки в

соответствии с цикJIичным меню;
4. Продолжатъ строго контролирOватъ собrподение технологr+tеского

процесса приготовлениlI IIищи, условиrI, сроки хранениrI и шриемки продукции.
5. Медицинскому работнику следить за исполнением работниками

столовой СанПин, санитарным состоянием школъной столовой.
6. Дмировой С.М. ежедневно проводить мониторинг присутствуЮЩиХ

поJIучающих бесплатЕое питание.
Срок исполнениlI: ежедневно

Члены бракеражной комиссии:
Апtирова С.]\4.

]\4.н,
}к,с.


