План
работы комисси по мониторингу качества питания
 КГУ Добровольской основной школы 
на 2024-2025 учебный год 

	№ п/п
	Содержание работы
	Срок проведения
	Ответственный 

	1
	Ежедневная проверка качества приготовления пищи 
	Ежедневно
	Члены комиссии

	2
	Проверка и осуществление контроля при закладке продукции
	Ежедневно
	Члены комиссии

	3
	Проверка сроков реализации поступающих продуктов
	Еженедельно
	Члены комиссии

	4
	Проверка качества и условий хранения продуктов на складе и в день приготовления пищи 
	Ежедневно
	Члены комиссии

	5
	Соблюдение санэпидрежима на пищеблоке
	Еженедельно
	Члены комиссии

	6
	Контроль за хранения овощей
	Ежемесячно
	Члены комиссии

	7
	Контроль за С- витаминизацией готовой пищи в зимне-весенний период
	Декабрь-март
	Нурканова А.М.

	8
	[image: ]Выполнение рекомендаций по итогам проверок районной комиссии по контролю за организацией питания
	В течение года
	Нурканова А.М.



Директор школы:                     Франковская В.С. 




Акт проверки столовой 
КГУ «Добровольская ОШ»


						 		 от 04 сентября 2024 года
Бракеражная комиссия в составе:

Председатель бракеражной комиссии -Франковская В.С. 
Члены комиссии - Нурканова А.М.
 		      - Адильбекова А.Р.
Бракеражной комиссии КГУ «Добровольской основной школы» 4 сентября 2024 года был осуществлен мониторинг на основании п.81 Правил организации питания обучающихся в организациях среднего образования утвержденные приказом и.о Министром образования и науки РК от 31 декабря 2015 года № 717. 
По решению членов комиссии качество доставляемой продукции в столовую, сроки готовности и хранение в морозильных камер соответствует санитарным нормам. Строгое соблюдение меню, своевременное заполнение бракеражного журнала. Со стороны бракеражной комиссии замечании нет.

 	Данный акт рассмотрен на педагогическом совете и размещен на  интернет-ресурсах школы «Школьное питание»


























Протокол № 1
 заседания бракеражной комиссии

от 04.09.2024 г.    		КГУ «Добровольская основная школа»

Повестка дня: 

1.Соблюдение технологий приготовления пищи, норм закладки сырья.
2.Проведения бракеража готовой пищи (снятия пробы), выполнение  технических норм в приготовление блюд.
3.Соблюдение норм СанПиНа при составлении меню-раскладки, в соответствии с цикличным меню. Качество питания учащихся.
4. Соблюдение требований к условиям и срокам хранения, и приёмкой продукции.

Ход заседания

Слушали:

Председатель бракеражной комиссии Франковская В.С. ответственного за
организацию горячего питания учащихся по КГУ «Добровольская
основная школа», с информацией о соблюдений требований на всех
стадиях процесса производства готовой продукции школьной столовой.
Ежедневно проводится оценка качества приготовленных блюд,
подлежащих реализации. По органолептическим показателям (внешний
вид, вкус, запах, цвет, консистенция, жесткость, сочность, выход блюда,
температура подачи блюда). Бракераж блюд проводится до начала отпуска
каждой вновь приготовлённой партии. Ежедневно присутствуют блюда из
мясных изделий. Повторение одних и тех же блюд или кулинарных
изделий, промежуткам не менее чем 2 дня не встречаются. Готовая
продукция, которая отпускается детям, соответствует норме. Продукты
имеют свежий запах. На все товары есть сертификаты.

Решение:
1.Продолжать проводить оценку качеству приготовленных блюд и  кулинарных изделий.
2.Проводить бракераж пищи до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии.
3.Строго соблюдать требования СанПиНа при составлении меню.
4.Продолжать строго контролировать соблюдение технологического процесса приготовление пищи, условий, сроки хранения и приёмки продукции.

[image: ]Срок исполнения: постоянно



	Председатель комиссии: ____________ Франковская В.С
[bookmark: _GoBack]Секретарь: 		          ________ ____ Нурканова А.М.
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