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положение
о бракеражной комиссии и бракераже пищи

1. оБщиЕ полохtЕния
1.i. В целях осуществления качественного и систематического контроля организации
питания детей, качества доставляемьж продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических
требованиЙ прИ шриготовлениИ И раздаче пищИ в i\{унициПа]тIЬном бюджетном
общеобразовательном учреждении к СеливаЕовскаjI средняя школа J\Ъ28 I_{eHTp
образования с.Селиванов0) (далее - Школа, оо) создается и действует бракеражнаJI
комиссия.
1.2. БракеражнаЯ комиссиЯ работаеТ в тесноМ контакте с администрацией, родительской
общественностью..
1.з. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке Школы, подлехсaт
обязательному бракерах(у по мере их готовности, Бракера}к пищи проводится до начаJIа
отпуска каrкдой внOвь приготовпенной партии,
1,4. ОбразовательнаlI организация имеет Бракеражные хtурналы (приложение 2):
- Журнал бракеража готовой кулинарной продуrсции;
- Журнал бракерах<а поступающего продовольственного сырья.
1.5. Бракера}кные журне{ы доляiны быть пронумерованы, прошнурованы и скреплены
печатью оо.
1.б. кжурнал бракеража готовой продукции) хранится у медицинской сестры.
< X{ypHarr бракерахса поступающего продовольственного сырья) хранится на окладе и
заполняется ответственным лицом по мере поступлqния продовольственного сырья и
пищевых продуктов,

2. ПОРЯДОК СОЗДА}IИЯ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ И ЕЁ СОСТАВ

2.1. БРаКерахt блюд и готовых кулинарных изделий производит бракеражнаjI комиссия.
2.2, Бракера}кная ко\{иссия создается приказом директора Школы на начапо учебного года.
2.3. Бракера}кнаrI комиссия состоит из 3 членов. В соетав коý{иQсии входят:

- заведующий хозяйотвом;
медсестра

- повар.

il

Бракеражная комиссия ОО:

3. IIолномоLIия Itомиссии



- осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транс11ортировке,
доставке и разгрузке продуктов питания;
- проверяет на 

''ригодность 
складские и Другие помещения для хранения Продуктов питания,а также условия их хранения;

- ежедневно следит за правильностью составления менrо;
- контролирует организацию работы на пищеблоке;
- осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества
пищи; IIриготовления

- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основньж пищевьжtsеществах;
- с_-Iедит за соблюдением правил личной гигие}Iы работниками пищеблока;
- пер!iодическн присутствует при заIfiадке основных продуктов, проверяет выход блюд;- проводиТ органолеШтическуЮ оценкУ готовой пIсщи, т. е. определяет ее цвет, заi1ах, вкус,коЕсIlстеНцию, х(есТкость, сочностЬ и т. д.; в соответствии с методикой проведения
1 Прll,-Iо;кение 1), с занесенИем результатов органолептической оценк" u n Журrал бракеражаготовой Продукции)) и заверяет оценку личными подписями членов комиссии.- IL\{eeT право приостановить выда,lу готовой пищи на группы, в случае вьUIвления каких-,тuбо нарушений, до при}IяТrrя необхоДимых мер по устранению причин замечаний._ прII проведении бракеража комиссия руководствуется требЬваниями к технологии икачеству приготовления блюд и кулинарных изделий в соответствии с ктехнологическими
карта_\Iи))

- проверЯет соответс,гврlе объемоВ приготовJIенногО питаЕия объему разовых порций ико,lliчеству детей (Прилох<елrие 3)

4. оцЕ}IItА оргАЕIизАции питАниrI
,1,1, оценка качества блюд и кулинарных изделий производится по органолептическим
пс}казате-.Iям: вкусу, ЦветУ и запаху, внешнему виду и консисте}Iции. В зав}Iсимости от этих
шоказатеjrеi:т даются оценкрI I,{зделиям * ( 0тлично), ( хорошо), ((удовлетворительно),
,, н е\-Jов_-tетворительно> (брак)
|. Прii:rо;кение 3).
-i, ], оценка качества продукции занOсItтся в бракеражный журнал до начала ее реа',изации.Вьr:ача готовой пищи производится только после снятия проб, и записи в бракеражном

;,i{\}i{Lle рез},,,Iьтатов оцеFIки готовых блrод и разрешения их к выдаче. При этом в я(урнале
ЕiеLlбIсf]i_\{о отN{ечать результат пробы каждого бпподu, а не рацио}tа в целом.В С,-ПЧае ВЪUIВЛеНИЯ КаКИХ-ЛlrбО нарушеFIий, замечаний бракЪрuп,r* nior.."n вправе
прli.,JтановI{ть вьцачу готовой пиtци FIa группы до принятия необходимых мер по
\ сТ:il,ýеЕIlю заltечаний.

5. зАклlоtlитЕльныЕ положЕниrI
j... 1_ечы бракера>lсtлоt1 комиссии работают на добровольной основе.
5,], _tъliiнIIстрац},Iя Школы при уетанOвлении стимулирующих надбавок к должностным
;.:=-:j'бОТНltКОВ, 

ЛИбО ПРИ ПРеП{ИроВании вправе учитывать работу членов бракеражной
_r_!- .!.!9!t_r],

j,_1 _{:"l;lн;iстрация Школы обязана содействовать деятельностлI бракерахtной комиссии и]:il:ii-1'{ЭIb ]'{еРЫ К УСТРаНеНИЮ НаРУШеНИй и замечаний, вьшвленных комиссией.



Приложение 1

t.Методика орга}lолептttческоtI оцешки

1.1. ОргаНолептиLIеСкую оцеНrtу начиFIаIот С внешнегО осмотра образцов пищи, Осмотр

лучше проводить при дневном свете. Осп,tотропт определяют внешний вид пицIи, ее цвет,

1.2. Определяется запах пищ!1. Запах определяется при затаенном дыхании,.Щля обозначения

запаха польз}тотсЯ эпитетамИ, ,r"arй, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый,

гнилостный, кормовой, болотный, ипистьlй. Специфический запах обозначается:

селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т,д,

1,3. Brcyc пищи, как и запах, следует устанавливать при характерноЙ для нее температуре,

1.4. При сtIятии пробы необходиМо выполнять некоторые правила предосторожности: из

сьiрых продуl(тов пробуются только те, которьlе прi,{NIеняются в сьlром виде; вкусовая проба

не проводится В случае обнаружения признаков разлох(ения в виде неприятного запаха, а

такх(е в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления,

ОрганолептпческаrI оценка первых блюд

2.1. Щляорганолептического исследовация шервое блюдо тщатепьно перемешивается в котле

и берется в небольшом колLIчестве на тарелl{у. отмечают внешний вид и цвет блюда, по

которомУ мо)tнО судитЬ о соблюдении технологиИ его приготовления. Следует обращать

внимание на качест;о обработки сырья: тп{ательность очистки овощей, наJIичие постороЕних

шримесейиi_загрязненности,

2,2. При оценке внешнего вида супов и боршей проверяют фор*у нарезки овощей и других

компоненТов, сохраНение ее в процессе варкИ (не долltсно быть помятых, утративших форму,

и сильно разваренных о}зощей и других продуктов),

2.3, При органолептической оценке обращают внимание на прозрачЕость супов и бульонов,

особенно изготавливаемых из N.{яса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные

бульоны, капли жира имеют N{елкодисперсный вид и на поверхности не образуют }Itирных
пленок.

янтарных
2.4.припроверке пюреобразньж супов пробу сливают тонкой струйкой из лохtки в тарелку,

отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц, Суп-пюре

доля(ен быть однородн;1ц по всей N,{acce, без отслаивания жидкости на его поверхности,

2.5. При о11ределении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блIодо присущим ему вкусом,

неТ JIи постороннего привкуса и запаха, наJIичия горечи, несвойственной

свежеприготовленному блюду lfllслотности, недосоленности, пересола, У заправочных и

прозрачных супоts вначале пробуют }кидкую часть, обращая внимаFIие на аромат и вкус, Если

IIервое блtодо заправлrlется сý4етаI,Iой, то вIIачале его пробуют без сметаны,

2.6. Не разрешаются блюда с привI{усоN,I сьlрой и подгорелоЙ муки, с недоваренными или

сильно переваре}1llъiми продуктаN4и, Itомка},{и заварившейся муки, резкой кислотностью,

пересолом и Др,

Органолепт[Iческая оцеIIкп вторых блtод,

3.1. В блюдах, отпускаеN{ых С гаrрнироN,( }I соусом, все составные части оцениваются

отдельно. Оценка соусI{ых блюд (гуляш, рагу) дается общая,

з,2. мясо птицы должно быть мягким, сOчным и легко отдепяться от костей,

з.з' При наличии крупяньlх' мучFIых или овощных гарнироВ проверяюТ так}ке их

консис;еНциIо. В рассьшLIаТых кашаХ хорошО набухшие зерна дол>Itны отделяться друг от

друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней

необрушенных зере}I, постороннI{х примесейl, коп,{ков. При оценке консистенции каши ее
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Журнал бракеража поступающt{х п1,1щевых

Приложение 2

продуктов и продовольственного сырья

,Щата и час
поступлен
ия
продоволь
ственного
сырья и
пищевых
продуктов

Наименов
ание
пищевых
продуктов
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|
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ст-
венного
сырья и
пищевых
продуктов
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i 
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мах,

| литрах,
l штуках)
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документа
,
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Результат 
|ыl
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]
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продоволь
ственного
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|

"ruенного 
l
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продуктов
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нного
лица

Примеч 
|

ание lS>l

l 2
aJ 4 5 6 7 8 9

i*/ -указываются факты списания, возврата продуктов и др,

/*/ -указываЮтся фактЫ запрещения к реаJlизации готовоЙ продукции

журнал бракераяса готовой кулинарной продукции
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изделия
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Время
сЕятия

бракера
х(а



Пршожение 3

ýиректор А,А. Наумов

чД_:,2_аOЛ
ИНСТРУКЦИЯ ПО ИЗМЕРЕНИЮ ОБЪЁМЛ БЛЮД

Объем первьrх блюд устанавливается на Qсновапии ёмкости кастрюди или котла и
числа заказанЕых порций.
Масса втOрьrх блюд (каши, пудинги и т,д.) определяетоя пугем взвешиваЕия всех
порчий в общей шосуде с вычЕтOп4 тары и rreTol\4 ч[Iсла порuий,
Из порциошных блюд (котлеты, биточкио мяOо птицы и т.д.) взвешивается 10 порuий
вм9сте и выборочно 2-3 шсрции! устаfiавливается средняrI маOса одлой порции.
Откдонеlтия 0т gорп4ы в одной пФрции не должны превышать + 30А о но масса 10
порчий должllа сO8тветствов&ть цорме,

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД

<<Отлично>> - блюдо приготовлеýо в соOтветствии с техЕологией.
<йорошо>) - незЕаIIительны9 измеýеýия в технолOгии uриготовлеЕиll блюда, котOрые но

привеJIи к измен9ниIс вкуса и которые можц0 исправить.
<<УдовлетворительпоD - измеflения в т9хнолOгии приготовл9ния привФJtи к измеЕению

вкуса и качества, которые можно исправить.
<<IIеудовлетворительно)> - измененIФI в техЕологии цриготовления блюда невозможно

исправить. К разлаче ýо допускается, требуgтсfi за}4ýна блюда"

1.

2.

J-

4.


