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СУЧЕВЕНСЬКА СІЛЬСЬКА РАДА
ПЕТРИЧАНСЬКА ПОЧАТКОВА ШКОЛА З ДОШКІЛЬНИМ ПІДРОЗДІЛОМ 
СУЧЕВЕНСЬКОЇ СІЛЬСЬКОЇ РАДИ
(ПЕТРИЧАНСЬКА ПШ)
	


НАКАЗ

11.01.2022                                     с. Петричанка                                               № 9
Про створення комісії 

з бракеражу продуктів харчування

та продовольчої сировини 

у II півріччі 2021/2022 навчального року
     На виконання Законів України «Про освіту», «Про повну загальну середню освіту», «Про дошкільну освіту», «Про охорону дитинства», Порядку організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах, затвердженого спільним наказом Міністерства освіти і науки України та Міністерства охорони здоров’я України від 01.06.2005 № 242/329, Порядку організації харчування у закладах освіти та дитячих закладах оздоровлення та відпочинку, затвердженого постановою Кабінету Міністрів України від 24.03.2021 № 305, Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах, затвердженої спільним наказом Міністерства освіти і науки України та Міністерства охорони здоров’я України від 17.04.2006 №298/227  (із змінами та доповненнями) спільного наказу МОН України та МОЗ України від 15.08.2006 №620/563 «Щодо невідкладних заходів з організації харчування дітей у дошкільних, загальноосвітніх, позашкільних навчальних закладах», розпорядження Чернівецької обласної державної адміністрації від 21.11.2019 № 1128-р «Про затвердження регіонального плану заходів «Дітям Буковини – здорове харчування», постанов головного державного санітарного лікаря України від 25.08.2021 № 8 «Про затвердження протиепідемічних заходів у закладах дошкільної освіти на період карантину в зв’язку поширенням коронавірусної хвороби (COVID-19)», від 06.09.2021                   № 10 «Про затвердження протиепідемічних заходів у закладах освіти на період карантину в зв’язку поширенням коронавірусної хвороби (COVID-19)», та з  метою забезпечення організованого харчування дітей у навчально-виховному комплексі, охорони їхнього життя і здоров’я та здійснення контролю за якістю готової продукції для харчування дітей дошкільного та молодшого шкільного віку, запобігання виникненню захворювань органів травлення

НАКАЗУЮ:                                                          
1. Затвердити Положення про бракеражну комісію, що додається (додаток 1).

2. Створити комісію з бракеражу продуктів харчування та продовольчої сировини у складі 5-ьох чоловік.

3. Затвердити персональний склад бракеражної комісії:

     Шелепюк Надія Миколаївна, сестра медична, голова комісії;

     Піцул Алла Марківна, вчитель початкових класів, член комісії;

     Сидоряк Аліна Георгіївна, комірник, член комісії;

     Червінська Марія Прокопівна, кухар, член комісії;

    Леорда Марина Георгіївна, голова батьківського комітету групи «Квіточка», член комісії.

4. Відповідальність за проведення щоденного бракеражу готової продукції покласти на Шелепюк Надію Миколаївну.

5. У разі відсутності сестри медичної у закладі обов’язки голови комісії, у тому числі зняття добової проби кожної страви, покласти на вчителя початкових класів Піцул Аллу Марківну.

6. Відповідальність за безпеку і якість страв покладається на кухаря, який готує страви та на бракеражну комісію.

7. Голові бракеражної комісії Шелепюк Н.М.:

  1) Щоденно опрацьовувати інформацію щодо кількості дітей, які потребують гарячого харчування (у тому числі дітей пільгових категорій).

  2) Постійно стежити за дотриманням санітарно-гігієнічних норм при зберіганні і реалізації продукції, обробленні використаного столового та кухонного посуду, за дотриманням технології виготовлення страв та виробів.

  3) Забезпечити ведення та контроль відповідної документації.
  4) Звітувати про хід перевірки якості продуктів та приготування їжі на нарадах при директору та на педрадах.

8. Комісії з бракеражу продуктів харчування та продовольчої сировини:    

  1) Здійснювати систематичний контроль за:
  - наявністю супровідних документів, що підтверджують походження, безпечність і якість продуктів харчування та продовольчої сировини;

  - дотриманням санітарних норм і правил, у тому числі умови товарного  сусідства, температурний режим зберігання продуктів, санітарно-гігієнічних норм оброблення використаного столового та кухонного посуду;

  - умовами зберігання та утилізацією відходів;

  - веденням журналів з бракеражу готової та сирої продукції;

 - якістю готових страв, сировини та продуктів, що надходять до їдальні, дотримання технології їх приготування.

  2) Дотримуватися встановлених МОЗ вимог щодо організації харчування, переліку харчових продуктів, які заборонено реалізовувати у закладах загальної середньої та дошкільної освіти, та керуватися нормами харчування для відповідних вікових груп здобувачів освіти.

  3) Закупівлі харчових продуктів здійснювати з урахуванням доступності продовольства, рецептури та необхідності зміни страв у примірному чотиритижневому сезонному меню. Заплановані закупівлі харчових продуктів повинні на 100 відсотків відповідати вимогам норм харчування.

  4) Отримання та бракераж харчових продуктів від постачальників харчових продуктів здійснювати бракеражною комісією закладу освіти. Інформацію про проведений бракераж вносити до відповідного бракеражного журналу окремо за кожним харчовим продуктом, що надходять до закладу, у хронологічному порядку.

  5) У бракеражному журналі харчових продуктів, що надійшли від постачальника харчових продуктів, зокрема, зазначається назва харчового продукту; оператор ринку харчових продуктів, що постачає харчовий продукт (його найменування та реєстраційний номер потужності або номер експлуатаційного дозволу); дата, час надходження, номер супровідного документа; кількість харчового продукту (кілограмів, літрів, штук); мінімальний термін придатності харчових продуктів або термін придатності, який зазначається датою «вжити до» (зазначений у супровідному документі оператора ринку харчових продуктів); результати оцінки якості харчового продукту (доброякісний/недоброякісний) за зовнішнім виглядом, кольором, запахом, розміром; підпис відповідальної особи.
  6) До бракеражного журналу харчових продуктів, що надійшли від постачальника харчових продуктів, вноситься інформація щодо таких харчових продуктів, як м’ясо охолоджене/заморожене (яловичина, свинина, телятина, птиця), риба морська свіжоморожена, молоко, кефір, сметана, сир (твердий, кисломолочний, м’який), масло вершкове, яйця курячі, інші продукти з терміном придатності, який зазначається датою «вжити до».

  7) У бракеражному журналі готових страв, виготовлених закладом освіти самостійно, зазначається дата; назва готової страви; вихід готової страви; час закінчення технологічного процесу приготування страви; термін придатності, який зазначається датою «вжити до»; готова страва доброякісна/ недоброякісна; до видачі дозволено/не дозволено з проставленням підпису відповідальної особи; примітка (у разі заміни).

  8) Проводити оцінювання якості завезених продуктів харчування і продовольчої сировини (запах, колір, консистенція тощо) за наявності всіх супровідних документів (із зазначенням походження, безпечності, якості продукту), що відповідають вимогам державних стандартів.

Термін: постійно

  9) При виявленні нестачі або надлишку під час прийому одного з видів продуктів, продовольчої сировини припинити їх прийом. Подальший прийом здійснювати комісією у повному складі за участю представника постачальника, а також представника органу громадського самоврядування (від колективу закладу освіти або батьків). Результати оформлювати Актом приймання продуктів харчування і продовольчої сировини у 2-х примірниках та подавати на затвердження керівнику закладу освіти.

Термін: у день виявлення нестачі або надлишку

  10) При встановленні недоброякісності будь-якого продукту, продовольчої сировини чи у разі виявлення великого (понад стандартний) відсоток відходів складати Акт бракеражу продуктів харчування і продовольчої сировини у 3-х примірниках та подавати на затвердження керівнику закладу.

Термін: у день виявлення недоброякісності

  11) Недоброякісні продукти харчування, продовольчу сировину разом із примірником Акта, що підтверджує недоброякісність, повертається постачальнику, про що повідомляється Сучевенську сільську раду. У такому разі постачальник повинен забезпечити постачання аналогічних харчових продуктів відповідно до умов договору в одноденний строк. 
Термін: у день виявлення 

  12) Постійно вести Журнал обліку випадків поставки недоброякісної сировини. 

  13) У разі псування продуктів у коморі закладу освіти скласти акт.

  14) Здійснювати щоденний контроль за якістю готових страв, а також сировини та продуктів, що надходять до їдальні.

  15) Особа, відповідальна за організацію харчування дітей (або інший член бракеражної комісії), знімає пробу безпосередньо за 15 хвилин до видачі їжі після рівномірного перемішування страви в об’ємі не більше однієї порції відповідно до переліку страв, які наведено у меню-розкладі, при температурі, при якій уживається страва.

  16) При порушенні технології виготовлення їжі, а також у випадку неготовності, страву до видачі не дозволяти до усунення виявлених кулінарних недоліків.

  17) Видача їжі проводиться тільки після дозволу члена бракеражної комісії щодо можливості реалізації кожної страви окремо, про що свідчить його підпис у Журналі бракеражу готової продукції.

  18) Зняттю проби не підлягають продукти промислового виробництва: тверді сири, хліб, масло вершкове, фрукти, ягоди. Оцінюється тільки вага порції цих продуктів.

  19) Журнали бракеражу готової та сирої продукції повинні бути пронумеровані, прошнуровані, завірені підписом директора і печаткою закладу та зберігатися на харчоблоці.

  20) Кухар у випадку незадовільного приготування страв і кулінарних виробів притягується до матеріальної та іншої, встановленої законом, відповідальності.

9. Сестрі медичній Шелепюк Н.М.:

 1) Щоденно перевіряти відповідність меню з калькуляцією на нього.

 2) Вчасно визначати якість готових страв, знімати пробу безпосередньо за 30 хвилин до видачі їжі.

 3) Здійснювати аналіз виконання норм харчування за кожні 10 днів.

 4) Контролювати наявність добових проб кожної страви раціону у журналі готової продукції.

 5) Стежити за дотриманням санітарних норм і правил у їдальні та на

харчоблоці.

 6) Контролювати додержання дітьми правил особистої гігієни при вживанні готових страв.

10. Визнати таким, що втратив чинність наказ Петричанського навчально-виховного комплексу від 31.08.2021 № 109 «Про створення комісії з бракеражу продуктів харчування та продовольчої сировини у 2021/2022 навчальному році».

11. Наказ розмістити на веб-сайті Петричанської ПШ у вкладці «Організація харчування», на сторінці «Накази».

Відп. Сафроній О.Г., відповідальна за ведення сайту; термін: до 13.01.2022

12.  Контроль за виконанням наказу залишаю за собою.

Директор                                                                                   Марія КАТРЕНЮК
З наказом ознайомлені:    __________ Аліна СИДОРЯК

_________   Надія ШЕЛЕПЮК   _________ Алла ПІЦУЛ   

________ Олена САФРОНІЙ

Додаток 1

 до наказу Петричанської ПШ 
 від 11.01.2022  № 9
ПОЛОЖЕННЯ

про бракеражну комісію                                                                    Петричанської початкової школи з дошкільним підрозділом                                                                  

1. Загальні положення  

1.1. Бракеражна комісія створена з метою контролю за якістю приготування їжі, дотримання технології приготування їжі і виконання санітарно-гігієнічних вимог. 

1.2. Бракеражна комісія в своїй діяльності керується чинними нормативно-правовими документами щодо організації харчування в закладах освіти. 

2. Основні завдання 

2.1. Проводити оцінювання якості продуктів харчування та продовольчої сировини відповідно до вимог технічної, якісної  характеристики продуктів харчування. 

2.2. Приймати продукти харчування та продовольчу сировину лише за наявності супровідних документів, які підтверджують відповідність даної продукції. 

2.3. При виявленні недоброякісного будь-якого продукту складати акт у трьох примірниках та недоброякісну продукцію разом із актом  повертати постачальнику.   

2.4. При виявленні матеріально відповідальною особою нестачі або надлишку одного з видів продуктів надалі приймання продуктів здійснювати за участю представника постачальника, а також голови профспілкового комітету Петричанської початкової школи з дошкільним підрозділом, із оформленням акту приймання.  

2.5. Контроль за повнотою закладки продуктів. 

2.6. Запобігання харчових отруєнь. 

2.7. Запобігання шлунково-кишкових захворювань. 

2.8. Контроль за дотриманням технології приготування їжі. 

2.9. Забезпечення санітарії та гігієни на харчоблоці. 

2.10. Контроль за організацією збалансованого безпечного харчування.  

3. Зміст і форми роботи  

3.1. Бракеражна комісія в повному складі щодня приходить на зняття бракеражної проби за 15 хвилин до початку роздачі готової їжі. 

3.2. Попередньо повинна ознайомитися з меню: в ньому повинно бути повне найменування страви; вихід порцій. Меню має бути затверджене директором закладу освіти. 

3.3. Бракеражну пробу беруть безпосередньо із загального казана,  каструлі тощо перед видачею/реалізацією їжі після рівномірного перемішування страви в об’ємі не більше однієї порції відповідно до переліку страв, які наведено у меню-розкладі, за температури, при якій споживається страва. При цьому визначають фактичний вихід страв, їх температуру, органолептичні показники якості (зовнішній вигляд, колір, смак та присмак, запах), консистенцію, ступінь термічної обробки для кулінарних виробів, термін придатності, який зазначається датою «вжити до». Кожну частину страви оцінюють за такими критеріями, як готовність, форма нарізки, відповідність рецептурі (наявність складових частин страви), наявність сторонніх домішок (погано перебрана крупа, погано почищені овочі тощо).

3.4. Бракераж починають з страв, що мають слабовиражений запах і смак (супи і т.п.), а потім дегустують ті страви, смак і запах яких виражені виразніше, солодкі страви дегустуються в останню чергу.

3.5.  Фактичний об’єм перших, третіх страв встановлюється виходячи з місткості каструлі, казана тощо, що зазначається ззовні на каструлі, казані. Для визначення фактичного виходу порційних виробів (котлет, птиці, хлібо-булочних виробів, борошняних кулінарних виробів тощо) їх зважують у кількості п’ять — десять порцій і розраховують середню вагу однієї порції.
3.6. Результати зняття проби вносяться до відповідного бракеражного журналу особою, яка знімала пробу, під особистий підпис. Видача їжі дозволяється тільки після особистого підпису у відповідному бракеражному журналі щодо можливості реалізації кожної готової страви окремо.
3.7. Журнал повинен бути прошнурований, пронумерований та скріплений печаткою: зберігається у сестри медичної. 

3.8.  Оцінка дається на кожну страву окремо. 

3.9. Оцінка «відмінно» дається таким стравам і кулінарним виробам, які відповідають за смаком, кольором і запахом, зовнішнім виглядом і консистенції, затвердженою рецептурою і іншими показниками, передбаченими вимогами. 

3.10. Оцінка «добре» дається стравам і кулінарним виробам в тому випадку, якщо в технології приготування їжі були допущені незначні порушення, які не призвели до погіршення смакових якостей, а зовнішній вигляд страви відповідає вимогам. 

3.11. Оцінка «задовільно» дається стравам і кулінарним виробам в тому випадку, якщо в технології приготування їжі були допущені незначні порушення, що призвели до погіршення смакових якостей (недосолене, пересолене). 

3.12. Оцінка «незадовільно» дається стравам і кулінарним виробам, які мають такі недоліки: сторонній, не властивий виробам смак і запах, різко пересолене, різко кислі, гіркі, недоварені, недосмажені, підгорілі, що втратили свою форму, мають невластиву консистенцію або інші ознаки, що псують страви і вироби. Така страва не допускається до роздачі, і бракеражна комісія ставить свої підписи навпроти виставленої оцінки під записом «до роздачі не допускаю». 

3.13. Оцінка якості блюд і кулінарних виробів заноситься в журнал встановленої форми і оформляється підписами всіх членів бракеражної комісії. 

3.14. Реалізація (видача) готових страв здійснюється після закінчення їх приготування та бракеражу.
3.15. Відповідальний за харчування у закладі освіти складає Акт претензійної роботи директору закладу освіти. 

3.16. Директор закладу освіти виявляє осіб, винних у незадовільному приготуванні страв та кулінарних виробів, притягає до відповідальності. 

3.17. Оцінка якості блюд і кулінарних виробів «задовільно», «незадовільно», дана бракеражною комісією або іншими перевіряючими особами, обговорюється на нараді при директору.

3.18. Відповідальний за харчування перевіряє наявність контрольної страви і добової проби. 

3.19. Для визначення правильності ваги каш, гарнірів та інших нештучних страв і виробів зважуються порції, взяті при відпустці з харчоблоку. 

3.20. Для проведення бракеражу необхідно мати на харчоблоці вагу, харчовий термометр, чайник з окропом для ополіскування приладів, дві ложки, вилку, тарілку з зазначенням ваги на зворотному боці.  

4. Управління та структура.  

4.1. Бракеражну комісію очолює відповідальний по закладу освіти за організацію харчування, призначений наказом. 

4.2. До складу бракеражної комісії входить: 

- медичний працівник; 

- комірник;

- кухар;

- педагогічний працівник; 

- представник батьківської громади.
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