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I. общпе поло}кепшя

1. БракеражЕаrI комиссия МБОУ <<Горношулсецкая основнм
общеобрЕ}зовательнЕuI школа им. К.Ш. КугрухиЕФ) (даJIее - бракеражная
комиссиrI) создается и действует в соответýтвии с Уgтавом МБОУ
кГорношryмецкм основная общеqбразовательн€ш школа им. К.П. Кугрухинаl
(далее - школа), в цеJttх оOуществJIения коýтроля организации rrитания

обl"тающихся, качества доставJuIемых прOдуктсв и собтподениrI санитарно-
гигиенических требований при приготовлении и рЕшдаче пищи в школе.

2. Бракеражная комиссиlI в своей деятельноýти рукOводствуется
действующими СанПиНамц сборшик€lми рецепryр, технслогическими
картами, ГОСТами, нормативными акгапdи школы.

Ir. Порялок создапия бракераэкной компесшш и ее состав

1. БракеражиаrI комиссиlI создается приказом директора школы. Состав
комиссии, угвержд€tются приказом директора школы.

2. Бракеражная комиссиrt состоит из 5 членов. В состав комиссии входят:
замеотитель д}rректора по ВР, повар, медициЕскай работник, ответственный
за орrанизацию питаниjt обrrающЕхся и црýдставитель родитель9кой
общеgтвен}Iоýти.

rП. IIолномочия кOмпесип

1 . Бракеражная комиссиJI должна сшособствовать обеспечению качественЕым
питанием учащшхся, восшитанЕиков школы.

2. Бракеражная комиссиrt осуществJuIет контроль за работой пищеблокао в

тOм числе:

П осуществJuIýт контроль соб;подени.rI санитарно-гигиеническиr( норм при
транспортировке, достевке и разгрузке продуктов питаЕиrI;



П проверяет Еа пригодность складские и другие помещения для хранения

продукгов питаниlI, а также условиlI их хранени,t;

п ежедневно следит за правидьностью соýтавленшt меню;

П коttтролируот организацию работы на пищеблоке, чистоту поауды,

оборулованиrt и помещений, нЕuIкtIие маркировки на оборуловаýии, посуде,

хозяйственflом инвентаре и полотенца}r;

П осуществлrIет контролъ сроков реаJIизации прдrктов питания и качества

приготовления пишш;

п проверяет соответствие пицs{ физиологическим потребностям

обуrающшrся в основЕых шищевых вýществах;

П следит за собJIюдеЕием правил ли!Iной гигиены работниками столовой

(пищеблока);

П периодwIески цриýугствует при закJIадке осIIовных проryктов, Ероверяет

выход блюд;

П осуществJIяет коtrгроль за доброкачественностью готовой продукции,

IIроводит оргаЕолептическую оценку готовой пищи, т.е. оцредеJIяýт gе цвет,

запах, вкуý, консистенцию, жесткостъ, сочность и т.д. в соответствии с

Правшлами бракераlка ппщп (ПриложеЕие 1 к настоящему положению);

П шроверяет ýаJIиqие контрольного бrпода и суfочЕоЙ пробы;

П опредеJIяет фктический выход порцрlи ка)кдого блrода;

п проверяет соответствие объема шриготовлеЕного питаниrI объему разовых

шорций и количеству детей.

п составляет акты на списание Еевостребоваrпrъrх порций (приложеЕие 2 к

настоящему fiоложýнию), недобркачественньD( продуктов.

3. При проведении проверок пищеблска бракеражнм комиссия

руководСтвуетýЯ СанитарНо-эпидемиолоrиtlескими цравилами и Еормами

СанПин 2.3 12.4.3 590-20.

4. БракерФкнм комиссиJI имеет црава:

- в любое время проверятъ санитарное состояниФ столовой (пищеблока); -

проверять вьD(од прФдукции;

* контролировать наJIичие сугочной пробы;

-проверятъ соответс твии процесса цриготовпения пищи техноJIогическим

KapTElM;



- проверfiть качество поставляемой продукции;

- коIrrролIфоватъ разноOбржие и соблюдение двухнедельного меню;

- шроверять сOбJIюдение правил хранениr{ продуктов питания;

_ вносить на рассмотреЕие руководствЕl школы и оргаЕLIзатору питаниrI

предложениrt по уJryсIшению качества ш{тания и повышению культуры
обсrrуживаниш.

5. БракеражfiаJI комиýс}lя не реже 1 раза в поJtугодие отýtитываgтся о работе
п0 осущеатвлению кOнтроJIя за работой пищеблока на совещаниях при

дирёкторе иJIи заседашиrж профкома. I

Y.Оценка орrаýнзflцпи пштанtlя

1. Результаты проверки вьD(ода блюд, IФ( качества отра]каются в бракеражном

журЕаJIе и оценив€лются по чsrырехбальной системе. В сrrучае выявJIеншI

каких-Jмбо нарушенийо заI1,IечЕший бракеражýаrI комиссия вправе

приостановить выдачу готовой пиIци до принятия необходимых мер по

устранеýию заJ\{ечаний.

2. Замечания и нарушениý,установJIеЕные комиссией в организации шитаниrI

детей, за}Iосятся в бракеражный э*qурна.п.

3. Решениrt комиссии обязателъны к исшолнению руководством шкоJIы и

работниками столовой (пищеблоков), а также сотрудниками организации, Q

которой rrrколой закllючены договоры (соглашения) на 0казание услуг по

орrацизации и обеспеqению пнтаЕием }пrащЕхся Е сотрудfiиков школы.



Прилохсение l

Правшл* бр*кеража пнщи

в МýоУ <tГорпошумецкая основЕаfl общеобразовflтельIIаfl школ8 им.К.Ш. Куrрухппа>

1. общпо Еоложения

1, Все блюда и кулинарные изделия, изготовJIяемые ýа пищеблокео подJIежат

обязательному бракераэку по мере их готовности.

2. Бракераж пищи проводится до начала отшуска каждой вновъ

приготовлеIiЕой (доставленнсй) порцни.

3. Бракераж блюд и готовьтх кулинарньж изделий производит лицо из

соýтава бракеражной комиссии, ýжначенное fiредседатýлем бракеражнOй

комиссии.

4. оценка качества IIродукции заýосится в бракеражный журнаJ[ до начаJIа еs

реализации. При нарушении технопогии пригстOвлениrI пищи бракеражная

комиссиЯ обязана сýятъ изд8лиrI с раздачи, яаправить их иа доработку или

rrереработку, а при необходимости - на нýследование в санитарýо-пищёвую

лабораторию.

5. Бракеражный журнап дOлжýн быть пронр{ероваý, прошнурован и

скреплен печатью. Хранится бракеражный хryраал У предýедатgлll ксмиссии.

2. Методпка орг8нолептической оцешкп ппщи

1. Органолештическую оценку начинают с внешЕего оýмотра образцоВ IIищи.

Ос*сотр Jtучше прOводить при дневýOм свете. 0смотром oпреДOjutЮт ВнеШНИЙ

вид пищи, ее цвет.

2. Опрелелrlgтся з&пах ЕиЕlи" Заrах спределяется при затаýнЕом дьжании.

,Щля обоЗначениЯ запах& шользуюТýя эпитеТами: чистыйп ýвежийо ароматный,

пряный, молочнокислый, гнилоетныйо кормовой, болотный, илистый.

Специфический запа)t обозначается : селедочный, чесночныЙ, мяТнЫЙ,

ванилъный, нефтепрсдуктов yI т.д.

з. Вкус пищи, как и запах, ýJIедует устанавливать при характерной для нее

температуре.

4. При снятии rrробы необходимо выполнить правила прýдостсрOжноýтн: из

сырых продуктOв пробуютOя только те, которые приruеняютея в сыром виде;

BKycOBari проба нý проводится в слr{ае обнаружения признакоВ р€lзложения В



виде неfiр}штного запаха, а так же в слy{ае подозрения, что даýный шродукт
был причиной пищевог0 отравленшt"

3. Oрганолептцчеýкаfl tlцgнка первых блюд

1. Для оргаЕолептического исýледоЁаниJI первое блюдо тщательно
ilеремецивается в котле и берется в небольшом коjIичестве на тарелку.
Отмечают внешний вид и цвето по котсрому мсжно судить о собrподýнии
технологии его приготоыIеЕиrI. Следует обращать внимание fiа качество
обрабожи сыръя: тщатеJIъЕостъ оlшстки овощей, Еаличие постороннЕх
примесей и за|рязненности.

2. При оценки внеIш{ег0 вида суIIов и тушеньrх овощей проверяют форму
Еарезки овощей и других компоиеЕтов, сохранение ее в процессе варки (не

должн0 быть fiомятых, )цративших форму, Е скпы{0 ршваренньur овощей и

другик продуктов).

3. При орrанолеЕтI+Iеской оценке обращают внимапие на прозрачностъ супов
и булъоново особен}Iо изготовJIяемьп{ из мяса и рыбы. Не доброкачествонное
Mltco и рыба дают мутпые бульоны, KElImи жира имеют меJIкодисперсный вид
и Еа повсрхноýти не образуют жирнъrх fiIтарных Imeýoк.

4. При ilроверке гпореобр€tзньж суfiOв пробу сливают тонкой струйкой из

JIожки в тарелку, отмечая ryстоту, оgторожность коýсистенции, ЕыIичие нý
протертьD( частиц. Суп-гпоре должен быть 0днородным по всей масое, без

отслаиваниrt жидкости на еrо поверхЕости.

5. При определении вкуаа запаха отмечаюто обладает ли бrподо присущим
ему вкусом, не ли поýтороннему привкуса и запаха, нЕшичия горечи,
Несвойственной св€жецриготовленЕому блюду кислOтЕости,
недосоленfiости, пересола. У заправочных и прозрачньD( супов внача"JIе

пробуют жидкую часть, обращая в}Iимание на аромат и вкус, Если rервое
блюдо заправJIяется сметанной, то в начаJIе его пробуют без сметаны.

6. Не разрешаются бrпода с привкусом сырой и подгорелой муки, с
недоваренЕыми или сиJIънO переваренЕыми продукт8ми, комками
заварившейся муки, резкой кислотнOстъю, пересолOм др.

4. ОрганOлептическаff оцепка вторых блюд

1. В блюда)q отшускаýмьtх с гарниром и соусом, все составЕые части
оценивЕlются отделько. Оценка соусньж блюд (ryл"ш, раry) дается общая.

2. Мясо птицы должно бытъ мягким, сочным и лgгко отдýJurтъся от костей.

3. При trаJlиltии крупяньDq hýлцьIх иJIи овоцшых гарниров проверяют также
их консистенцию. В рассыпчатьD( катттах хорошо набухшие зерна должЕы



отделятъся друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке,
прOверяют присугствии в ней необрушенных зерен. Посторонних примесей,
кOмков. ГIри оцеrтке консистенции капти ее сравнивают с запланированной по
меню, чт0 позвOJtяет въUIвить недовложеЕие.

4. МакаронЕые издеJIиlt, если они свареЕы правиJIьно, дол}ш{ы быть мягкими
и легко определятьýя друг от друга, не скJIеив€UIсь, свисать с ребра вилки или
лсжки. БиточкИ и котлетЫ из круЕ дOлжны ссхраЕять форму шоýле жарки.

5. Гlри оценке овOщных гарнирOв обращшот внимание на качество 0чистки
овощей и картофелrI, на консистенции бrпод, их внешЕий вид, цвет. Так, если
картофелънсе пюре разжижено и имеет синеватый оттеЕок следуýт
поиýтересоваться Kat{ecTBoM исходного картофеля, пtrюцентом ожода,
закIIадкой и вьrходом, обратить внимание ýа наличие в рецептуре молока и
жира. При гtодозреЕии на несоответствиЕ рецештуре * блюдо ЕаправJUIется на
анаJIиз в лабораторию

6. КонсИстенциЮ соусоВ определяют, сливая из тонкой струйкой из ложки в
тарелку. Если в состаЁ соуса вхOдят пассироваýные кореЕья, лук, их
отдеJUIюТ и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. обязательно
обращают внимание на цвет соус8. Если в него вхомт томат и жир или
сметана, то соус должеЕ бытъ приятного янтарного цвета. Гhrохо
приготовлеI{ный сOус имеет горьковато-нешриятный вкус. Б.гподо, пOлитое
таким соусом, Ее вызывает аfiпетита, сЕижаФт вкусовые достсинства IIищи, а
следовательно, ее усвоение.

7. При определении вкуса и запаха блюд обращают вЕимание на ЕЕUIичие
специфическt{х запахов. особенно это важно для рыбы, которая легко
приобретает Еосторонние заIIахи из окружающей среды. Вареннм ряба
должIrа иметь вкус, характерный для даIIного ее вида с хорошо выраженным
привкусом овощей и шряностей, а жареннсlя - приrIтный слегка заметный
вкус свежеrо жцр9о на которOм ее жариJIи. Она должна быть мягкой, сочной,
не крошещейоя сOхранrIющей форму нарезки.

ý. Крнтерии оценки качества блюд

1. Оценка качестн} б.гrюд н готовых кулинар}Iых изделий производится по
оргалепТшIескиМ показатеJшм; вкусу' зilIаху' внешнеМУ Виý1, цвету,
консистенции, В зависl,тьцости от этих пок&зателей даются оценки изделиlI *
(ОТЛИЧНО}, (хорошо>>, (удовлетворителъно>>, (неудовлетворительно> (брак).
Оценка (отлично>> * блюдо приготовлено в соответствии с технслOгиейо
ставитсЯ блюдам и кулинарным изделиrtм при условиииr<соответствии по
ВКУýУ, ЦВеТУ И ЗаUаХУ, BIleЦIHeMY ВИДУ И КOНСИСТеНЦИИ УТВеРЖДеННОЙ
рецептуре и другим ilокl}затеJulм, предусмотренным требованиями.



оценка (хOрошо}- нsзначительные изменения в техЕолOгии приготовления

блюд1 которые Ее привsли к изменёнию вкуса и которые можно исfiравить,

ýтавитсЯ и кулинарныМ издgJIияМ, имgющИм одllн незýачительныЙ дефЁкт

(недосолФн, не доведен до шужЕого цвеtа и др,)

Оцвнка ((удOвлетворительно> - изменениrI в технологии шриrотовлени,t

привели к изменению вкуса и качества, которые мокно иýпрsвить, ýтавится

бдюдам и кулинарным изделиrtм, которые имеют откJIOнýниjI от требованиЙ

кулиЕарии, но flригодflы дJIя употребления в пиш{у без переработки.

Оценка (ЕеудOвлетворительноD - изменениrt в тохнологии приготсвлеflия

блюда невозмOжно исправитьt К раздаче блюдо не доrryскается, требуется

замена бшода даетýя издеJIиям, имеющие следующие недостатки:

ilоýтороЕний, вкус и зашах, резко fiереgаленЕыg, резко кисjьlе, горькиg

ЕедовареяЕые, недожареfiные, шодюреJше, yгpaTplBIII}Ie свою форму,

имеющие несвойýтвенную кOнсистенцшо или другие признаки, порочащие

блюда и изделиrI.

2. оценки качества блюд и кулиЕарнъD( изделиЙ зfi{осятся в бракеражныЙ

курЕаJI устанOвлеЕной формы, оформляются шодшисями, лиц,

осуществившlD( проверку продукции,

3. Вьцача готовой flродукции проводится только пOсле снlIтиrI пробы и

записи в бракеражном )fiQrрнаJIе резулътатов оценки готовьтх блпод и

разрешениял4хк выдаче. При 9том в журýапе неOбходимо отмечать результат

пробы каждого блюдц аЕне рациона в целOм, обращая вниманЕе на такие

шоказатели, как внешний вид, цвет, запа)L консиOтеЕция, жесткость, ссчность

и др.

4. Оценка <<удовлетворитýльно}) и (fiеудовпетвориtелъflо>, данЕая чJIеIrом

бракеражЕой коми ýсии,оýуждается Еа заýедании бракерахной ксмиссии, О

данноМ факте соýтавJI;Iетýя акт, который доводитСя д0 директора шкOлы,

рУкоВодитеJUIШреДприJtти't'осУщестВjlltюЩегоорг8ниЗаЦиюЕI,{тани'IВIIIколе'
отделении дошколъного образования детей,

5. Лица, шроводящие органOлетичеýкую оцеЕку шищи доJпкЕы быть

0знакомлены с методикой проведени{ данноrо акаJIиза,

6. ДлЯ опредеJIениfi праВильности веса штучнъгх готовъrх щулинарных

изделий и попуфабрикатов одновременно взвешиваются 5-10 пOрций

каждого вида, а каш, гарниров и других ЕештrшьD( бпюд и изделий * ггутем

взвеIIIивания порциЙ, взятых при отrrygке Irотребителю,



IIриложенне 2

(кАкт Еа Gýисание вевоотребоваIIньIх порttий>).

АКТ Ns

на списакие llевострoбованкьut порчий

от ( >> 2а2 г.

Бракеражной комиссией в составе:
ДОJDКНОСТЬ

ДОJDКIiОСТЬ

ФИО ДОJDКНОСТЬ

произведен0 списаЕие порций, оставшm(ся невостребоваянььли от (завтраКа, обеЛа).

наименованце б.тпод коrптчество порций Вшсод

По rrричине отсуrств}Iя детей в KoJIIltlecTBe человек укванные бrшода былИ

вьцаны детJI},r:

как дополнитеJIъII0е тIитаЕие.

члены комиссии:
(rолпись) (инишиалы, фамилия)

(uошrись) (инициа.ttы, фамилия)

(подпись) (инициалы, фамилия)


