
приказом
мБоу
СоШ)

Е.и.
И"i'd'. 2022 r

r1

шоложtЕниЕ
О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ

муниципального бюджетного
общеобразовательного учреждения

<<Арзамасцевская средняя общеобразовательная школа>



I. 0бщпе полоэIселпия

1.1 . Настоящее Положение о бракеражной комиссии (далее
Положеr*те) разработано на осЕове СанПиН для усиления KoHTpoJuI за
организациеЙ питания обl"rалощихся и воспитанников в образовательной
орГанизации, качества поставJIяемъD( продaктов и соблrодениrt санитарно-
гигиенических требоваrпай при приготовлении и раздаче пищи.

|.2. Бракероlшlая комиссиrI работает в тесýом контакте
с советомродителей.

1.З. Руководство образовательной организащией обязано содействоватъ
деятеJIьности бракеражной комиссии и пршlиматъ меры к уgIранению
нарушенпiц и замечаrrий, вьх,IвленньD( комиссией.

1.4. БракеражЕаJI комиссиrt ЕериодшIески (не реже 1 раза в полугодие)
отчитываеТся о работе по 0существлению KoHTpoJUt за работоЙ столовоЙ
на совещаниrtх цри руководителе или на собраниях трудового коллектива.

1.5. Срок действия данного ГIоложения не ограни!Iен.

2. Основные направления деятельности
2.1. Постоянньй контроль за работой школьной столовой (rrищеблока)

и rrищеблока дошкоJIЕrых групп , организациеЙ IIитаIIия, качеством цищевъгх
пРОДrктоВ, составJUIющих рацион'riиташая обулаrощихся и воспитанников.

3. ОсновЕые документы, регламентируюlцие рабоry бракеражной
комиссии

Требования СанПиН, технологические карты, ГОСТ.
Устав образовательной организации.
Локальные акты сrбразовательной организации (в том числе, Правила
вýутреннего трудового распорядка).
Приказы и распоряжения руководителя образователъной организации.

4. Порядок созданпя бракеражной комисспЕ, и ее состав
4.|. Бракеражная комиссиJI создается прик€вом pyKoBoдиTeJuI

образователъной оргаЕизации в начапе учебного года. Состав комиссии,
сроки ее пOлномочий оговариваются в цриказе.

4.2. Количество IIJIенов бракеражной комиссии доJDкно быть не менее
3-Х (колuчесmво членов бракераэlсной Koшucclt?t опреdеляеmся mакuм
обржолп, чmобьl на молйенm снrlmuя бракераuса пцлцu в ОО нмаdшluсь
0анные рабоmнuкu, в сооmвеmсmвuu с ерафuком рабоmы).

4.3. В состав бракеражной комиссии входят цредставители
ад}динистрации, медrаrдrанокий работник, работнrж пищеблока {twoucHo
пIпuВлекаmь преdсmавumелеЙ роdumельскоЙ обtцесmвенносmu, прu нсtлuчuu
caHumapHo{l оdежсdы, *tеduцuнскоЙ кнlЁпскл1, знанuЙ крumерuев оценкu
качесmва блуd u не uJиеюu|llх оzраначенuЙ по лаеduцuнскItJи покжанuям).



4.4. ПР" наЗНачении комиссии соблюдается принцип ежегодного
обновления ее состава.

5. Полномочия комиссии
5. 1 . Бракеражная комиссиrl образовательной организации:
.осуществляет контролъ соблюдения санитарно-гигиенических норм

при транспортировке, доставке и разIрузке продуктов питания;
r Проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в

основных пищевых веществах;
о Следит За соблюдением правил личной гигиены работниками

пищеблока;
о пориоflиlIески присутствует при рсвдаче готовой пищи, проверяет

выход блюд;
о ПроВо.Щит органолептическую оценку гOтовой пищи, Т. €. определяет

ее цвет, заIIах, вкус, коIlсистеЕцию, жесткость, сочностъ и т. д.;
.Проверяет соответствие объемов приготовленного питаниr{ объему

разовых порций и количеству детей;
. осуществляет контроль за работой столовой;
. пров€ряет санитарное состояЕие пищеблока;
r Контролирует наличие маркировки на посуде;
о контролирует выход готовой продукции;
о КонтРоЛирУеТ наJIиЧие сУТочныХ проб;
опроверя€т соответствие процесса приготовлениrI пищи

технологически м картам ;

о проверяет качество постугIающей продукции;
о КОНТРОЛИРУеТ РаЗНОобразие блюд и соблюдение цикличного меню;
оПРОВеРЯеТ соблюдение условиЙ хранения продуктов питанид сроков

ре€шизации;
о провоýит бракераж готовой продукции,
. предотвращает пищевые отравления и желудочно-кишечные

заболевания;
о ОТЧИТЫВаеТСЯ О СвоеЙ работе на заседаниях рrlзличных совещательных

органов и комиссий,
о Своевременно Выполняет рекомендации и Предписания Вышестоящих

и коЕтролирующих организаций.

б. Методика органол8птичýской оценкш пищ}I
6.1. ОРГаНолептичесчlю оцеIжу начиЕают с внешнего осмотра

образцов шицsd. Осмотр ýучше шроводитъ щри дневЕом свете. Осмотром
оцредеJIrпот внешний вид пищи, её цвет.

6.2.ЗЖем опредеJIrtется запах пищи. Запах опредеJIяется при затаённом
ДЫХаНИИ. Щля обозначеЕиrI запаха польз)iются эпитетами: чистый, свежий,
ароматный, 'пряньй, мOлочнокислый, гнилостньй, кормовой, болотный,



илистыЙ. СпецифическиЙ запах обозначается: селёдочныЙ, чесночный,
мятный, ванильЕый, нефтепродуктов и т.д.

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

6,4. Пр" снятии пробы необходимо выполЕять некоторьlе правила
предосторожности: из сырых продуктов пробуются только то, которые
применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае
обнаружения признаков рЕ}зложениJ{ в виде неприятнOго запаха, а также
в случае подозреншI, что данный шродукт был причиной rrищевого
отравления.

7. Оргаllолептпческая оценка первых блюд
7.1. Для органолептического исследования первое блтодо тщателъно

перемешивается в котле и берётся в неболъшом количестве на тарелку.
отмечают впешний вид и цвет б.гпода, по которым можно судитъ
о соблюдении техцологии его приготовления. Следует офащать вЕимание
на качество обработки сыръя: тщательностъ очиýтки овощеЙ, напиtIие
шосторонних примесей и загрязнённости.

7.2. При оценке вноцIнего вида суIIов и боэщей проверяют форму
нарезки овощей и других компонентов, сохраЕение её в процессе варки
(не должно быть помrIтьD(, утративIIIIФ( форму, и сильно разваренньrх овощей
и других продуктов).

7.3. При орг€tнолептической оценк€ обращают внимание
Еа прозрачностъ суIIов и булъонов, особенно изготаýIIиваемъD( из мяса и
рыбы. НедоброкачественIiые Mrlco и рыба дают муfirые булъоны, каIuIи жира
иМеют мелкОДисшерсшыЙ вид и на IIоверхности не образуют жирýьD(
янтарнъD( плёнок.

7.4. При шроверке пюреобрзвньD( суIIов пробу сливают тонкой
струЙкоЙ из ложки в тарелку, отмечм ryстоту, однородýость консистенции,
н€tличие непротёртьгх частиц. Суrr-rооре доJI}кен бытъ одIородным по всей
массе, без отслаивания жидкости на еп) поверхности.

7.5. При'Oпределеfiии Blqyca и запсlха отмечают, обладает ли бшодо
присущим ему вкусом, нет JIи постороннего привкуса и зfiIаха, напичия
горечи, несвойственной свежеприrотовлеfiному бrподу кислотности,
недосолености, пересола. У заправочных и щрозрачных супов внач€шIе
пробуют жидкylо часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое
бдподо заправJrЕется сметаной, то вначаJIе его пробуют без сметаны.

7.6. Не разрешаются бrпода с привIqусом сырой и подгоревшей муки,
с недоваренными ипи сиJIьно переваренными шро,д)rктами, комкапли
заварившейся ilФrки, резкой кислотЕоотью, пересолом и др.
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8. 0рганолеIIтическая оценка вторых блюд.
8.1. В блюдах, отп)/скаемых с гарниром и соусом, все составные части

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (ryляш, раry) даётся общая.
8.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться

от костей,
8.З. При н€Lпичии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют

также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна
должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тOнким слоем
на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних
примесей, комков. Пр" оценке консистеЕции каши её сравнивают
с запланированной по меню, что позволяет выявитъ недовложение.

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

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

8.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой
из ложки в тарелку. Если в состав соуса вхOдят пассированные коренья, лук,
их отделяют и проверяют состав, форrу нарезки, консистенцию. Обязательно
обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят топ4ат и жир или
сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. У плохо
приготовленЕого соуса - горъковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким
соусом, не вызывает аппетита, Qнижает вкусовые достоинства пищи,

а следовательно, её усвоение.
8.7. При оrrределении вкуса и запаха блюд обращают внимание

на наJIичие 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 сOхраняющей форму нарезки,

9. Критерип оценки качества блюд
Оценко коmJruцноrl бrподо приготовлеýо в соответствии

с технологией, сrавrIтQя б.rподам lI кулиЕарЕым изделиям цри условик
ИХ СООТВеТСТВИЯ ПО ВКУСУ, ЦВеТУ И ЗаПаХУ, ВНеШНеIчfУ ВИry И КОНСИСТеНЦИИ

утверждённOй рецептуре и ш)угим пoкtrtaTeJutм, предусмотренным
требованиrrми.



Оценка кхороulФ) незначительные изменения в технологии
лриготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые
можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, имеющим один
незначительньй дефект (недосолен, не доведён до нужного цвета и др.).

Оценка <<уdовлеплворumеJtлrнФ) изменениr{ в технологии
приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно
исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют
отклонения ст требований кулинарии, но пригодны для употребления в пищу
без переработки.

Оценка <<неуdовлеmворцmельноIl (брак) измецения в технологии
приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче блюдо
не допускается, требуется замена блюда, дается изделиям, имеющие
следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкуси запах,

резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные,
подгорелые, утратившие свою фор*у, имеющие несвойственну[о
консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделиrI.

Резулътаты проверки выхода блюд, их качества отражаются
в бракеражном журнале. В слr{ае выявления каких-либо нарушений,
замечаниЙ бракеражная комиссия вправе приостановитъ выдачу готовоЙ
пищи до принятия необходимых мер по устранению замечанwй.

Решения комиссии обязательны к исполнению руководством
образовательной организации и работниками IIиIцеблока.
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