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ПОЛОЖЕIIИЕ
о бракеражной комиссии

мБоу ( майнЕская общеобразовательная школа пмепи В.п.ларионова с
углубленпым шзученпем отдельЕых предметовD

МР к Мегино-Кангаласский улус>

1. Общиеположения

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с:
ЗаКОНОМ РОссиЙскоЙ Федерации (Об образовании в Российской Федерации>> от 29,12.2012
л! 273-ФЗ (Ст. 37 Организация питаЕ}Ut обучающихся);

Постановлением Главного государственного санитарного врача РФот 23.07.2008
<Об утверждении СанПиН 2.4.5.2409-08>>;

ПриказоМ М_инистерства здравоохранения и социального развития Российской
ФеДеРаЦИИ, Министерства образован}UI и науки Российской Федерации от 11.03.2012 Ns2lзн/l78 (об утверждении методических рекомендаций по организации питания
обуlающихся и воспитанников образовательнЙ 1.чреждений;
ФедеральНымзаконом<<окачествеибезопасностипищевыхпродуктов>>от2января 2000 г.
Ns29.

1.2. НастоящееПоложениерIвработановцеJUIхусиленияконтроJIязакачествомIIитания в школе.
1.3. Бракеражная комиссиrI осуществJUIетконтролiза доброкачественностью готовой

и сырой продукциио который проводится органолептическим методом. Бракераж пищи
проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии. При
проведениибракеражаруководствоватьсятребованияминапоrryфабрикаты,готовыеблю да и
кулинарные изделия. Выдачу готовой пищи следует проводить только после снrпия
пробыизагшсивбракеражЕомжУрн.шерезУльтатовоценкиготоВыхблюдиразрешенияих к
вьIдаче. При нарушении технологии приготовления пиIцII Koмmcc}lrt обrruru запретIпъ
вьцачу блюд обlrчающимся, направить их на доработку или переработку, ; при
необходиМости - на исследование в санитарно - пищевую,ruборчrор"*.

1.4. Бракера}кная комиссиrI работает в тесном контаюе с администрацией шкоJы.

1.5. Основные задачи бракеражной комиссии:
-осущестВление контролЯ за доброкачественностью готовоЙ цродукции, который
проводится органолептиtIеским методом;
_предотвращение пищевых отравлений;
-предотвращение желудочно-кишечных заболеваний;
-расширение ассортиментного перечнrI блюд, оргаЕизациrI полЕоценного питания



1.6. Бракерахс{ая комиссия в своей деятельности руководствуется требованияlчшl
СанПиН-2.4.1-2б60-10, сборниками рецептур, технологическими картами, даЕным

положением.
1.7.БракеражньйжурнILJIдолженбытьпронумерован,прошнурованискрепленпечатью.В
бракеражном журнале указывается дата и час изгото"лен"ъ блюда, наименоваIlие блюда, время
снятиrI бракеража, результаты органолептической оцеЕки и степени готовности
блюда,разрешениекреа.тlизацииблюда.вбракеражномжурналеотмечаютсярезуJътатыпробы
каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид,
цвет, запах, вкус, консистенция, жёсткость, сочность др. Лица, проводящие органолептшIескуlо
оценку пищи, доЛ)кны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа. За качество
пищи Еесуг ответствеЕность члены бракеражной комйссии. Хранrгся бракеражный журнал узаведующего производством.
2.Порядок созданиrI бракеражной комиссии и её состав.
2.1. Бракеражная комисси.я создается приказом директора школы Еа начilIо учебного года.
2.2.в состав бракеражной комиссии входят: инструктор по гигиеническому воспитанию; зав.
производством школьной столовой, старший повар.

3. Обязанности бракеражной комиссии Комиссия:
3.1. Проверяет на пригодность скпадские и другие помещения, предн:lзЕаченные дJбI хранения

продуктов питаниlI, а также соблюдения правил и условий их хранениJI;
3.2. Следит ежедневно за правильностью составлениrI меню раскпадок;
3.3. Контролирует организацию работы в школьной столовоЙ;
з.4. ОсуществляеТ ко}rтроль за сроками реЕ}JIизации продуктов питаниrI и качеством

приготовJIени'I IIиIци;
З.5. Контролирует соблюдение правил личной гигиены работниками пищеблока;
3.6. Периодически присутствует при закIIадке продуктов, проверяет выход бrпод;
3.7. Проверяет органолеIттическую оценку готовой пищи, т.е. опредеJIяет ее цвет, запах, вкус,

консистенцию, жесжость, сочность и т.д. (лшlа, проводящие органолегпшIескую оценку
пипц,I должнЫ быть ознакомлены с методикой проведения данЕого анализа);

3.8. Проверяет соответствие объемов приготоыIенной пищи объемов разовых порцIй и
количеству летей;

3.9. Проверять санитарное состояние пищеблока;
3.10. Контролировать fi€UIичие маркировки на посуде;
3. l l .Контролировать нч}JIичие суточной пробы;
3.12. Проверять соответствие процесса приготовJIения пищи техни.Iеским картам;
3. l 3. Проверять качество поступающей продукции.



9.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей
и картофеJUI, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное
пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством
исходного картофе;rя, процентом отхода, закrrадкой и выходом, обратить внимаЕие на
нttличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре -
блюдо направJuIется на анализ в лабораторию.
9.6. КонсистенциюсоусовопредеJUIют,сливаяихтонкойструйкойизложкивтарелку.Если
всоставсоусавходятпассированныекоренья,лук,ихотделяютипроверяютсостав,форму
нарезки,консистенцию.обязательнообращаютвниманиенацветсоуса.Есливнеговходят
томат и жир или сметана, то соус долЖен быть приrIтного янтарного цвета, Плохо
приготовJIенный соус имеет горькоВато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким
соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно
ее усвоение.
9.7. ПрИ определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наJIичие
спешифических запахов. особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает
шосторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус,
характерный для данного ее вида с хорошо выраженЕым привкусом овощей и
пряностей, а жаренаJI - прLUIтный слегка заметный привкус свежего жирq на котором
ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не црошащейся сохрашIющей форму
нарезки.

10. Крrтгерии оценки качества блюд

10.1.<отличноD - блюдо приготовлено в соответствии стехнологией.
10.2.<Хорошо) - незначительные изменеЕиrI в технологии приготоыIениrI блюда,
которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.
I0.3.<УдовлетворитеJIьноD - изменения в технологии приготовлениrI привели к
изменению вкуса и качества, которые можно исправить.
l0.4.<НеуЛовлетворительно> - изменениJt в технологии приготовления бrлода
невозможЕо исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.

1 1. !окупtентация бракеражной комиссши

l 1.1.результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного
образца <dкурнал бракеража готовой кулинарной продукции), а также в протоколы
проверок бракеражной комиссии.
11.2.Бракеражuьй журЕrчI должен быть прону!fерован, прошIrурован и скреплен
печатью rlреждения; хранится бракеражный журнал у заведующего столовой.

1 2. Заключительные положениrI

1 2. 1 . НастоящееПоложеЕиевступаетвсилусмоментаегоутвержденияруководителемОУ.
l2.2. ИзМененlUI и дополнениJl В настоящее Положение, а также его новая редакция
утверждаются приказом директора.



'1.2. Определяется запах пищи. Запах опредеJIяется при затаенном дыхании. Для
обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,
молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный. Специфический запах обозначается:
селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов ит.д.
7.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
1.4. При снятии пробы необходимо выполrшть некоторые правила предосторожности: из
сырыхпродуктовпробуютсятолькоте,которыепримеЕrIютсявсыромвиде;Вкусоваяпроба не
проводится в сJгrtае обнаружения признаков рщложения в виде неприJIтного запаха, а
также в cJг1^lae подозрения, что данный проДУкт был причиной пищевого отравления.

8, органолептическая оцеЕка первъrх блюд

8.1. ДJIя органолептического исследованиrt первое блюдо тщатель}tо перемешивается в
котлеиберетсявнебольшомколичественатарелку.Отмечаютвнешнийвидицветблюда,
покотороМ)можносУдитьособЛюдениитеХнологииеГоприготоВления. Следуетобращать
вЕимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, Еаличие
посторонних примесей из -загрязненности.
8.2. Приоценкевнешнеговидасуповиборщейпроверяютформунарезкиовощейидругих
компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помrtrтых, утративших
форрrу, и сильно разваренньrх овощей и других продуктов).
8.3. ПриоРганолептическойоценкеобращаютвнимаЕиенапрозрачностьсуповибульонов,
особенноизготавливаемыхизмясаирыбы.недоброкачественноемясоирыбадаютмутные
бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных
янтарньIх пленок.
8.4. Припроверкепюреобразньоrсуповпробусливаюттонкойструйкойизложкивтарелку,
отмечая густоту, однородность консистенции, наJIичие непротертьrх частиц. Суп-пюре
должен быть однородным по всей массе, без отслаиваниJI жидкости на его поверхности.
8.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом,
нет ли постороннего привкуса й запаха, напичия горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и
прозрачньгх супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание Еа аромат и вкус.
Если первое б.гподо заправляется сметаной, то вначаJIе его пробуют без сметаrш.
8.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или
сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью,
пересолом др.

9.Органолептическая оценка вторых блюд

9.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются
отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагy) дается общая.
9.2. МЯСо птицы доJI}кIIо быть мягким, сочным и легко отдеJuIться от костей.
9.З, При на.lrичии крупяlых, ]чrучЕъц или овощнъй гарЕиров лроверяют также Ir(
консистеНцию. В рассыпчаТьIх кашаХ хорошО набухшие зерна должнЫ отдеJUIтьсЯ друг от
друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присугствие в ней
необрушенных зерен, посторонних примесей, комков, При оценке консистенIц,Iи каши, ее
сравнивают с заплаЕированной по меню, что позволяет вьUIвить недовложение.
9.4. Макаронные изделия, если они сварены правилъно, должны бьrгь мягкими и легко
отдеJIяться Друг от друга, не скпеивмсь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и
котлеты из круп должны сохранять форшry после жарки.



4. Порядок созданиrl бракеражной комиссии и её состав

4.1.Бракеражная комиссиrI создается приказом директора цIколы fiа ЕачаJIо учебного года.
4.2-в состав бракеражной комиссии входят: медицинский работник; зав.производством

школьной столовойо педагогический работник (ответственный за организацию питаниfl
вОУ).

5. Обязанности бракеражпой комиссии

Комиссия:
5.1. проверяет на пригодЕость складскпе и ДРУГие помещения, предназначенные для
хранениJl продукгов питания, а также соблюдения правил и условий их хранениrl;
5.2. следит ежедневно за правильностью составлениrI меню раскJIадок;
5.3. контролирует организацию работы в IIIкольной столовой;
5.4. осуществJUIет контроль за сроками реализации продуктов питаниrI и качеством
приготовJIения пищи;
5.5. коктролирует соблюдение правил личной гигиены работниками пищеблока;
5.6. периодически присутствует при закJIадке продуктов, проверяет выход блюд;
5.7. проверяет органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет ее цвет, запах,
вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д. (лшIа, проводящие органолептшIеск)aю
оценкУ пищИ должнЫ быть ознакомJIены с методикой проведениrI данного ана-пиза);
5.8. проверяет соотВетствие объемоВ приготовЛенноЙ пищи объемов разовьrх порчий и
количеству летей;
5.9. проверять санитарное состояние пищеблока;
5,10. контролировать Е.lличие маркировки на посуде;
5.1 l. контролировать напичие суточной пробы;
5.12. проверять соответствие процесса приготовленшI IIищи техническим картам;
5. 1 3. проверять качество поступающей продукции.

6. Права бракеражной комиссии:

6.1.в любое время проверять санитарное состояние пищеблока;
6.2.контролировать наличие маркировки напосуде;
6.З.проверять выход продукции;
б.4.контролировать н.lличие сугочной пробы; положЕНИЕ о бракеражной комиссии
6.5.проверять соответствие процесса приготовлеЕиrI пищи технологическим картам;
6,б.проверять качество поступающей продукции;
6. 7.контро;rrроватъ разнообразие и соблюдение десятидневного меню;
6.8.проверять соблюдение правил хранениrI продуктов питания;
б.9.вноситьнарассмотрениеадминистрациипредложениrIпоуJryчшениюкачествапитания
повышению культуры обслуживания.

и

7. Методика организации работы:
7.1.Органолептическую оценку начинают с внецIнего осмотра образцов пшIи. Осмотр

Jryчшепроводитьпридневномсвете.осмотромопредеJIяютвнецIнийвидпищи,еецвgт.


