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Положение о бракеражной комш€сии
;

l, 06щее поло}кенпе
Настоящее Положение разработано в соответствии с ФедерЕчIьным Законом от 29.|2.2012

Ng273-Ф3 <об образоваIIии в Российской Федерации, ФедерЕшьЕым законом от 3р.03.1999 Ns 52-ФЗ
<О сапитарно-эпидемиолоIическом бпагопоJryчии ЕаселениrI>, СапПиН 2.З12.4.3590-20 .*

<Санитарно-эпидемиолоIические требования к оргшIизaшIии общественного питtlЕия паселеriЙдu,"
угверждоIIными постановлением глtlвного сtlнитарного врача от 27.10.2020 Ns З2, СП2.4.З6+:8.20
кСшrитарно-эпидемиолоIические требоваrrиJI к оргtlнизаIIиям воспитЕlIIия и обу.rения, отдьD(а и
оздоровления детей и молодежи>, угвержденЕыми постановлеЕием главIIого с€шитарного врача от
28.09.2020 Ns 28, ycTElBoM Муниципального бюджетного общеобразовательного гФеждениJI
<Красноярская средняrI общеобразовательнtul школа) (далее - школа).

1.1. L[оложение разработано в целrгх усиленIuI KoHTpOJuI за качеством питания в ýIкOле.
Бракеражная коý{иссия создается приказOм лиректора школы на начало учебного года.

1.2. Бракерilкýая комиссия 0суIцествляет кOЕтроль за доброкачественностью готовой и сырой
прод}кции, который проводится органолептическим методом. Брысерilк пищи прово.{ится до
HaI{aJItt aтflyci(a каждой вновь lтриготовленной партии.При проведении браlсерах(& чJIены комиссии
ру,kоволствуются требованиями на uолуфабрикаты, готовые блюда и кудинарные изделия.
, Выдача готовой пици произвOдится только после снятия прсlбы и записи в бракеражном

Журнале результатOв оцеflки готовьж блюд и ра?реIJIежия их к вьцаче. I-Iри Hapyrileнии технологии
приготовления пищи комиесия заuрещает вьцачу бmод обучающимсf;, наtrравJIяет иr( на доработку
иJIи шереработкlr, а при необходимости - на иссJIедование ts санитарно - пищеву{о лабораторию.

1.3. Бракеражньй журна.т должеfi бьrгъ пронумерован, прOulнурован и скреплен печатью; хранится
бракеражный журlтал у заведующего производством.

В бракеражноь{ журныIе с}тмечаются резуJIьтаfы пробы каждоI,о б;rюда, а не рациOна в
tr{елоъ,t.

методикой lIроведеfiиrI даЕпого аI{аJIиза.
,ф' За качество шищи fiесут ответстtsеIп{остъ IIредседатоlrь бракеражной коil{иссии медицинскаlI

сестра, ответствснный за питаJ{ие и повар, IтригOтовляюrций продукцию.



1.4. I]сlлномочия ком}tссии.
БракеражнаJI комиссия школы:

. осущеетвляет ксrнтро;ь осlблюдения санитарно-гигиgниаIеских норм при трансfiOртирСвке,

доставке и разгрузке шродуктов питания:
. IIроверяет на ýригоднос,Б складские и другие помещения дJUt хранения IIродуктOв IIитаýия,

а также условия их хранеfiия;
. ех(едшевцо следит за правильностью составле}Iия мекю;
. коýтролирует орI,аЕизацию работы на пищеб;rоке;
. осуlrт9gтвляет кOнтроль срOков реализации продуктов питания и качества приI^отовJIекия

пищи;
. проверяет соотвgt,ствие шищи физиолоt,ичёскиi!l потребкостяý{ детей в основнъж пищевьж

веществах;
. ýледит за соблюдением fiравил.тrичной гиги9ны работниками гlищеб.тtока;
. периодичесi(и присутствует при зак"падке основных продуктов, проверяет выхсд блюд;
. провOдит органолептическую оценку гсtтовой пици, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус,

консистенцию, жесткость, соtl}Iость и т. д.;
. проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разсвых порчий и

количеству детей.

Il. Метолика орI,ешоJlеItl,ич€ской оцеrлrси пшщи

2.1. ()рганOлептическая оцеfiка начIIнается с внеIJIнего oc]lfoTpa образllов пиIци. 0смотр лучпlе
прOволить rтри лневном свете. OcMoTponl опреле"тiяется внеIшний вид пипIи, её цвет.

2.2. Зж,ем оtrреле.,Iяется запах шищи. Заrrах оiIрелеJlяется IIри за,rаённом дыхаллии. ý'lш
запаха польз}тотся эпитетаь{и: .lистыiТ. свежий. ароматный, прян[,Lй, молоLIнOк,ислый,
кормсrвой. болотный, илистый. СJпеtrифи,леский запах обозначаетоя: селёдочн,ый,
мятtльй, ваlrи:ъrлый, кефтетlродукт0 }з и т.д.

2.3. I}K"vc пипIи, как и запах) устанавливается при характерной лля неё те]чlпературе.

2.4. При снятии пробы необходимо въ1l1олнятъ ýекоторъlе правила fiредосторожýости: из сырьж
шродуктов пробуются TojIbKо т€о которые fiримешttотся в сыром виде; вкусовая проба не
проволится в случае обнаружекия признаков разложеЕия в виде неприятýого запаха, а также в
олrие подсзрен}ш, что данньй проJryкт бьlл причиной пищевсго 0травления.

Ш.Орr,аrrоjIеII,гическая оцеýка первых блюл
3.1.,,Щля органолептического исследOваfiия первое блюдо тщательно переý{ешивается в котл9 и
берётся в iлебольшом колиаlестве Еа тарелку. О,гмечается внешний вид и цвет б.шюда flo которым
можно судить о соблюдении технологии ег0 приготOвления. Обращается внимание на качеств0
обработ,ки сырья:.тщательность очистки овоrцей, нмичие посторонних прfiмесей и загрязнённости.

З2. Прч оцеЕке внешнего вида супов и борщей rrроверяется форма нарезки овощей ц других
компонентов. сохранение её в процессе варки,(не лолжно быть помятых, утративших форму. и
сильно рtlзваренньж овощей и других прод_чктов).
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орI,аIrолештической оцеЕке обращается вл{имаýие на I1розрачность супов и бy;iboHtrB,
изготавливаеNIьrх из мяса и рыбы. Недоброкачественные ý[ясо и рыба дают мутные
каflли жира имеют мепксдисперсньй вид и на rоверхности Ее образуют жирных
плёнок.

З.4. IIри прOверке:,пюреобразньIх суIIов проба сливается тонкой струйкой из лс)жки в таре-ilку,
отмечаетоя густота, однороднOсть консистенции, наJIичие непротёртых частиll. Суп-пюре дошкен

ф, быть однородным по всей массе, без отс;rаивжlия жидкOсти на его IloBepx}Ioclи.



З.5. IIРи Спределеýии вкуса и запа-\а отмOчается, облалает ли блюдо присупtим ому вкусом, нот ли
ПосТороЕIlеI,о привкуса и зшIаха. наличия горечи, лтесвойственшой свежеприI^отOвленному б;тюду
КИСЛОlНOсТи, недосоJIености, пересола. У заправоttньж и шрозрачньLх с)rпов в}IачаJIе tIробуется
ЖИДКаЯ ЧасТЬ, обращается внимание на аромат и вкус. }lсли первое блюдо заправляется сметаяой,
то внача,Ilе оно пробуется боз сметаны.

3.6. Не разрешалOтся блюда с ЕривIryсом сырой и подгоревшей муки, с не овареýнБlци иjIи сильно
ПереВарепнып{и продуктами, комками заварившейся муки, резкой кксJIотн стью, fiересоJIом и др.

il V- $рг*нt}леЕtrтиtrоскаF.f, Фп{Ф}fка RтOрых блrод.

4.1 . t} бпюдах, отпускаемьDr с гарниром и сOусом, всý составны0 части оIlениваются отдеJIъно.
Оценка соусньж блюд (гуляtп. рагу) даётся обrilая.

4.2. Мясо птицы должно бьrгь мягким, сочным и легксl отделяться clT костей.

4.3. При шаличии крупяных? мучньrх кли овощньж гарниров проверяется также их консистонция. В
рассышча,гьrх ка,шах хорошо набухшие зёрна доjIжны отдеJIятьýя лруг от друI.а. Расrrределяя кашу
тонким слоем lla тарелке. проверяется присутствие в ней необрушенных зёрен, постOроýних
примесей, комков. IIри оценке консист9I1ции кilпи её сравяивают с заIIланированной по меню, что
позtsоляет вьutвить недовложеfiие.

4.4" Макаронные изделия, если они св8рены правильн0, должяы бьrгь мягкие и легк(} отделяться
друг от друта, н9 скJIеиваясь, свисать с ребра вилки и;Iи лс)жки. Биточки и кOтл9ты из круп должяы
сохранять форму fiосJIе жарки,

4.5. IIри oileнKe 0вощЕъж гарниров обращается внимание на качество о_чистки овощей и
Картофеля, на консистеýцию бmод" их внеrпний вид, цвет. 'Гак, ecлlt картофельное пюре разжджено
и имеет синевашй оттенок, сJIедует ýоинтересоваться кАqеством исходного картофеля, flроцеsтом
отхода, заlсладкой и выходом, обращастся вниманце на IIаJIичие в рецептуре молока и жираl При
подOзрении на несоответствии рецептуре - блюдо паправляется на анализ в лабораторию.

4.6. Кошсистенция соусов определяется сливом их тонкой струйкой из ложки в тареfiку. Если в
состаа соуса входяТ IIассированные короfiья, JlyK, их оlдеJIяют и IIроверяют состаа, форrу fiарезки,
кOнсистенlдию. Обязi}те;fьнo обрап{ается BH}IMaHиe на цвет соуса. Если в Еего входят томат и жир
или сметаýа, TcJ соус долr(ен быть приятного янтарного цвета. У пriохо приготOвлеЕного ссуса -
горьковато-неприят}Iый вкуо. Блюдо, поJlитое таким соусом, не вызывает аIIпотита, снижа9т
Bкycoвbie дос"I,0инства пищи, а сJIФдовательно, её усвоение.

4.7. tlри опр9делении BIryca и запаха б"lшод обрыцается вitимание Еа наличие специфи.rеоких
3агIахов. Особепно это B{DK}Io д;rя рыбы} i(оторая легко приобретаот посторонýие запаJtи из
ОКРУжа:ощеЙ среды. Варёная рыба должна иметь tsкус, характернъй для даýýого её вида с хорошо
ВЫРакенным привкуаом овоIцей и пряностей, а жареная - приятньй слегка за.,vетлый привкус
сВежего }кира. на котором её жариJIи. Она- должна бъrгь мягкой, сочной, не крошrащейся,
0охраняющей форму нарезки.

V. Кршт,ерии $ще{пкх,{ K&trý8c,[,Bil б.rrr0д

5.1 . <Уёовлеftrворumель|rоrt - блюдо пригсJтовлено в соотRетствии с техЁологией:
кНеуdовлепrвораmелiлноу - измешеЕия в ,rехItоjlогии пригOтовления б;lюда нсвозможно исправить.
К раздаче не допускается, требуется замена блюда.



5.3. 0ценка lуdовл.еmворumельно> u внеуlовлеmворumельнаr}, даннаjI бракеражноЙ комиссиеЙ
или др}тими проверяющими flицаIt{и, обсуждается ка сOвещаниях при директсре и ýа fljlaнepкax.
Лица, виýовtIые в }IеудовJIетворительнOм flриI,отовлении блюд и кулишарньlх излелий,
привлекаются к материальной и другой ответственнс)сти.

5.4. Для оfiределения правиJLьности веса штуч}Iых готовьiх кулинарных изделий и по.rrуфабрика:гов

одновременно tsзвешивается 5-10 rrорций каждоl,о вила, а Katli, I,арfiиров и друI,их }lФш'гуьlg6lх блюд
и изделий - п}тем взвешивания порпий. взятьж при 0жуске потребителю.

VI. Управление и струкryра.

4.|" В состав брасеражной комиссии вхOдят:

- о,Iветственный за оргаi{изш{ию пи,rания;
- повар;
- заместительдиректорапобезопасности;
- медицилrокий работник (tTo согласованию).


