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1. Общие положения
1.1 . Пололtение о бракеражной комиссии (далее Гlолохtение) определяс:r'

компетенцию, функции, задачи, порядок формирования и деятеJIьности бракеражной

комиссии в МБОУ Успенской СОШ (далее - Школа).
1.2. Бракеражная комиссия (далее - Комиссия) является постоянно действующим органом,

состав которого формируется из работников школы и привлекаемых специалистов,

1.з. Решения, принятые Комиссией в рамках имеющихся у нее llолномочий, содерrкаr,

указания, обязательньiе для исполнения всеми работниками Школы либо если в т,аких

решенияХ прямО указанЫ работникИ Школы, непосредсТвенно которым они адресованы дJlя

исполнения.
1.4, Щеятельность Комиссии основывается на принципах:
а) обеспеЧения безопасного и качественного приготовления, реализации и потреблеtlия

продуктов питания;
б) уважения прав и защиты законных интересов работников образовательной организации, а

также обучающихся;
в) строгого соблюдения законодательства и требований нормативно-правовых акl,ов в

области организации питания,
1.5.. Бракеражная комиссия в своей деятельнос,ги руководствуется дейсr,вуюшlими

санитарными нормами и правилами, сборниками рецептур, технологическими картами,

гостами, локальными нормативными актами школы.
1.6.. Возложение на Комиссию иных поручений, не соответствующих цели и задачам, не

допускается.

2. Основные цели и задачи комиссии
2.1. Комиссия создана с целью осуществления постоянного контроля качества готовой

пищи и соблюдения технологии приготовления.
2,2,Задачи создания и деятельности Комиссии:
- выборочная проверка качества всех поступающих на оРгаНИЗаЦИИ СЫРЬЯ, ПРОДУКТОВ,

полуфабрикатов, готовых блюд;
- сплошной контроль по мере готовности, но до отпуска обучающимся качесl,ва, состава.

веса, объеМа всех приготовленных блюд, кулинарных изделий,

- оценка проверяемой продукции с вынесением решений о ее соответствии установJlенным
нормам и требованиям или о ее неготовности или о ее несоответствии усl,ановленным
требованиям с последующим уничто}кением (при уничто)Itении составляется

соответствующий акт);
- контроль организации питания обучающихся, качества доставляемых продукт,ов и

соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче рационов
питания.
- контроль организации работы на пищеблоке, чистоты посуды, оборудоваrrия и

помещений, наличие маркировки на оборудовании, посуде, хозяйственном инвеFIтаре и

поло,генцах;
- контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи;

- контроль за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеб:rока;

- периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выхол блюд]

- контроль за доброкачественностью готовой продукции, проводит органолептическук)

оценку готовой пищи, т.е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткос,гь,

сочность и т.д.l в соответствии с Правилами бракераrка пищи (ПрилоrКеНИеJф1 К НаСТОЯtЦеМУ

Положению);
- контроль за наличием, ведением и своевременным заполFIением организацией,



осуществляющей организацию питания Журнала бракераяtа пищевых продуктов и

продовол ьственного сырья, Журнала бракеража готовой кул инарной проду кци и.

- проверка наличия суточной пробы;
- определение фактического выхода порции каждого блrода;

- проверка соотве.гствия объема приготовленной пищи объему разовых порций и количеству

детей.
2.3.Бракеражная комиссия имеет право:

- в любое время проверять санитарное состояние пищеблока;

- проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам;

- проверять качество поставляемой продукции;
- контролировать соблюдение меню;
- проверять соблюдение правил хранения продуктов питания;

- вносить на рассмотрение руководства школы и организатору питания предложения по

улучшению качества питания и повышению культуры обслуживания,
- запрашивать электронные ветеринарные документы надо на все непереработанные

продукты животного происхожден ия.

2.4. Оценка организации питания
2.4.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отрах(аются в бракеражном журнале.

в случае выявлеI{ия каких-либо нарушений, замечаний бракерахсная l(омиссия вправе

приостановить вь]дачу готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению
замечаний.
2,4.2. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации пи,гания

обучающихся, заносятся в бракерахtный яryрнал.
2.4.3. Информация о выявленных членами бракеражной комиссии по готовой продукции

нарушениях фиксируется в актах проверок (претензионных актах).

2.4.4. Решения Комиссии обязательны, к исполнению руководством школы и работникам
пищеблоков.
2.5. Бракеражная комиссия не реже l раза в полугодие отчитывается о работе, по

осуществлению контроля за работой пищеблоков на совещаниях при директоре иtlи

заседаниях профкома.

3.Состав комиссии
3.1. Комиссия утверждается приказом директора школь] в составе председателя и 2

членов:
3,1.1. Председатель Комиссии - ответственный за организацию питания, назначенный

директором школы.
з.1.2. Заместитель директора по административно-хозяйственной деятельности.
З.l.З. Работник Школы, назначенный прикrвом директора школы.
з.2. По мере необходимости в состав Комиссии прикtвом директора ШколЫ могу,Г

включаться специалисты и эксперты, в том числе и не являющиеся работниками Школы,

3.3. Председатель Комиссии является ее полноправным членом. При этом в случае paBeHcTI]a

голосов при голосовании в Комиссии голос председателя является решающим.
3.4. Комиссия может создаваться в каждом здании Школы.

4. Щеятельность комиссии
4.|. Члены Комиссии в любом составе вправе находиться в складских,

производственных, вспомогательных помещениях, обеденных залах и других местах во

время всего технологического цикла получения, отпуска, размора}кивания, закла/lки,

приготовления, раздачи, употребления, утилизации, уборки и выпОЛНеНИЯ ДРУГИХ



технологических процессов.
4.2. Itомиссия осуществляет контроль за соответствием технических требованиЙ,
предъявляемых к продовольственному сырью и пищевым продуктам) поступающим на

пищеблок, н€tличием документов, удостоверяющих их качество и безогIасность.
4.3. Выдача (отпуск) обучающимся готовой пищи из общих котлов, кастрюль, ло,Iков,

емкостей и т.п. разрешается только после снятия проб. При использоваFIии в tlиl,ании

продуктов или блюд в индивидуальной упаковке для пробы отбирается одна единиllа

упаковки. Ложка, используемая для взятия проб готовой пишlи, после каждого блЮда долж}lа
ополаскиваться горячей водой.
4.4. По результатам проверки каждый член Комиссии моя(ет приостановить выдачу
(реализацию) не соответствующего установленным требованиям блюда или продукта.

Обоснованное решение о браке с последующей переработкой или уничто}кением КомиссtIя
принимает большинством голосов.
4.5. Решение Комиссии о браке является осllованием для расследования 1,1ричи1-1,

установления виновных лиц, принятия мер по недопущению брака впредь.
4.6. Отсутствие отдельных членов Комиссии не является препятствием для ее деятельности.

,Щля надлеlкащего выполнения функций Комиссии достаточно не менее двух ее членов.

5. Права и обязанности комиссии
5.1. Комиссия постоянно выполняет отнесенные к ее компетенции функции.
5.2, Все работники школы в рамках своих должностных полномочий обязаны

окtвывать Комиссии или отдельным ее членам содействие в реализации их функLций.
5.3. По устному или письменному запросу Комиссии или отдельных ее членов

работники Школы обязаны представлять затребованные документы, давать поясtlения,
письменные объяснения, предъявлять продукты, технологические емкости, поауду,

обеспечивать доступ в указанные Комиссией помещения и места.
5.4. На заседания Комиссии по вопросам расследования причин брака обязательно
приглашаются лица, имеющие отношение к технологическим процессам или связанные с их
нарушением.
5.5. Неявка лиц, приглашенных на заседание Комиссии, не является основаl{ием дJtя переноса
заседания или отказа в рассмотрении вопроса, если Комиссией не будет принято иное

решение.
5.6, Члены Комиссии обязаны осуществлять свои функции в специально выдаваемоЙ
стерильной одежде (халате, комбинезоне, головном уборе, обуви и т,.п.).

5,7, За нарушение настоящего Полоясения работники Школы и члены Комиссии Hecyт
персональную ответственность.



Прилоlкение J\ir l

к Положению о бракераяtной комисси14

Правила бракеража пищи
Муниципального бюджетного общеобразовательного учреждения Успенской среднеЙ

общеобразовател ьной школ ы.
1. Общие положения

1.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоках МБОУ
Успенской СОШ (далее-школа), подлежат обязательному бракераlку по мере их готовIlости.
1.2. Бракераж пищи проводится до начала отпуска кахсдоЙ вновь приготовленной порции.
l З. Бракераяt блюд и готовых кулинарных изделий производит ответственныЙ по пи'ганl4Ю, в

случае его отсутствия иное лицо из состава бракеражной комиссии, назначенное
председателем бракеражной комиссии.
1.4. Оценка качества продукции заносится в бракералtныЙ rltурнал до начаJIа ое

реализации. При нарушении технологии приготовлеI]ия пиtци бракеражная комиссия обязаrtа

снять издеJrия с раздачи, направить их на доработку или переработку, а при необходимОСТ'И

- на исследование в санитарно-пищевую пабораторию,
1.5. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен пеrIатью.

Хранится бракеражный журнал у заведующей производством.
1.6. За качество пищи несут административную ответственность от,ветст,венный по

питанию, заведующий производством, иное лицо, осуществившее проверку качества
продукции, в соответствии с п.4 настоящих правил, и допустившее ее к потреблеrtию.

2. Методика органолептической оценки пищи
2.1 . Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи.

Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пt4lLlи, ее

цвет.
2,2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании.
Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,
молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый.
Специфический запах обозначается: сеllедочный, чесночныЙ, мятный, ванильныЙ,
нефтепродуктов и т.д.
2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерноЙ для нее температуре.
2.4. [Iри снятии пробы необходимо выполнить правила предосторожности: из сырых
продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не

проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а так )ке

в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравJlения.

3. Органолептическая оценка первых блюд
3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательtlо

перемешивается в котле и берется в небольшом количестве [Ia тарелку. Оr,ме.Iают внешний
вид и цвет, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следуеl,
обращать внимание на качество обработки сьiрья: тщательность очистки овощей, наличие
лосторонних примесей и загрязненности.
З.2. При оценке внешнего вида супов и тушеных овощей проверяют форму нарезки
овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не долхсно быть помятых,

утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
З.З, При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и



бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы. Не доброкачественное мясо и рыба 21аlсlг

мутIlые бульоны, капли жира имеют меJlкодисперсный вид и на поверхносl,и IIе образуlсl,г
жирных ян,гарных пJlенок.
З.4. При проверl(е пюреобразных супов пробу сливают тонкой с,груйкой из Jlо}I(ки в

тарелку, отмечая густоту, ocToporl(l-locTb консистенции, наличие не протертых LIастиц. Cyll-
пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания )кt4дкости на el,o поверхljoсl,t,l.
3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо llрисущим ему t]кусопл,

нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, tlеовойс,гвеt-lttой
све}кеt]риготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У :заtlравоLlIi1,1х 14

прозрачных супов вначале пробуют жидкую час,гь, обрашlая внимание на аромаг и Blcyc. I1с,lrи

первое блюдо заправляется сметаFlой,,го в начале его пробуют без смеr,аны.
З.6, Не разрешаются блюда с гIривкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренным14 иJlи
сl4ль1-1о llеревареFlными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислOтностьк),
пересоJIом др.

4. Органоlrептическая оценка в,горых бlltод
4.1 . В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные I{асl,и оlJенl4l]ilю],()я

отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.
4,2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться о,г кос,гей,
4.3. При наличии крупяных, муtlных или овощных гарниров проверяют таl(же l,tx

консистенцию. В рассыпчатых l(ашlах хорошо набухшие зерна лол}lttlы о,глеJlrI,гься /\руг ()т

друга. Распределяя кашу тонким слоем на TapeJlKe, лроверяIот, IIрисуl,сl,t]ие в ней
IlеочиtI_(енLlых зерен, посторонних примесей, KotvlKoB. Пр" оцеlIке коrIсисl-енLции l(аltllи ()е

сравниваIот с запланированной по меню, что Ilозволяет выявить недовло)I(ение.
4.4. Макаронные изделия, если они сварены гIравильно, дол)I(ны бы,гь мrIгкими и JleI,Ko

определяться друг от друга. не склеиваясь, свисать с ребра вилI(и или JIо)I(I(и. Биr,очки l,t

котлеты из круп должны сохранять фор*у после жарки.
4.5. I-1ри оценке овощных гарниров обрашlают вLIимание на KaчecTBo о.Iис,I,I(и ilвоttцей и

картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет, Т'ак, если картофельное гtlо;lе

разя(и}кеFIо и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходl Iоt,о

картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наJlичие t]

рецептуре молока и жира. Пр" подозрении на несоответствие рецептуре б:Itолсl
направляется на анализ в лабораторию
4.6. Консисr,енцию соусов определяют, сливая тонкой струйкой из Jlо)I(ltи l],гареJll(у. I.1r:ли в

состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяtо,г сост,ав, t[lopMv
нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимаllие на цветсоуса. Если в него входя,г
томат и жир или сметана, то соус должен быть прияl,ного яl1l,ар[lого llвel,a. [lлохсt
приготовленный соус имеет гOрьковtIго-tIеприятI-I1,1й вкус. Б.lltолсl, IIоJIитое т,аI(им соусом, Ile
вызывает аппетита, снижае,I вкусовые достоинства пищи, а следовательно, ее усl]оеllие.
4.7. [Iри определении вкуса и запаха блюд обращалот внимание на наличие специdlичесlсих
запахов. Особенно это важно д.llя рыбы, которая легко приобретает, гIостороIltlие заtlахl4 1.1з

окрух(аlощей среды. Вареная рыба должна иметь BI(yc, харак,терный для да}Iноl,о ее вид(tl с
хорошо вырах(енным привкусом овоlцей и пряностей. а жаренная -,- приятt{ый c:lel,t,lit
заметный вкус све}кего жира, на котором ее rI(арили. Она доJl)l(на бы,гь мяl,t<ой, со.lttt)й. lte
крошащейся сохраняющей форму нарезки.

5. Критерии оценки качества блюд
5.1. Оценка качества блюд и готовых кулинарFIых и:зделий, Ilроизljодl,tl,ся I l()



органолептическим показателям: вкусу, запаху, B}Ielj]HeMy виду, цвету, коtlсис,I,еIlции, []

зависимости от этих показателей лаются оценки: готового блюда 
- 

кЩоброкачесl,веIlljое),
<l,{едоброкачественное> и блюда промыtllленного произво/tс,гва 

- 
KXclpcllllee>>, <I'lлохое>

Оценка <,Щоброкачественное)) ставится блюдам, если блюдо приготовJtе}lо l] соотвеl,сl,в1.1и с

технологией, прI4 условии соответствия llo вкусу, цвету и запаху, t}HeIIlHeMy виllу и

консистенции, утверлсденной рецептуре и другим поl(азатеJtям, прслусN4отренFIыr\4[,l

требованиями, или допускаются незнаLIительные изменения в техноJIоI,ии Ilрtlгоl-овJlсtl1,1rI

блюла, которые не привели к изменеFIию вкуса, которые можно исправи,гь. Сr,ави,t,сlt и

кулинарным изделиям, имеющим один незначительный дефект (недосолеFl, не доведеFI д,о

нужного цвета и др.).
Оценка кНедоброкачествеI{ное) ставится, если в технологии приго,говIIеIlиrl 6.пюltа

I,1евозмо)(но исправить. К раздаче блюдо не допускается. кТ'ребуется замена бltюда> с,гави'|'(:rI

излелиям, имеющим следующие L|едостатки: посторонний Bt<yc и запах, резко гlересоJlеlIliые,

резко кислые, горькие недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою (lopMy,
имеющие несвойствеI-1ную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и издеJIия.

5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в бракераiltныЙ лtурнtr.п

установленной формы, оформляются подписями, лиц, осуLllесl,вивtlJих проверку гlроl\уl(lt,ии.

5.3. Выдача готовой продукции, проводится только после с1-1ятия пробы и заIl1,1си в

бракеражном журFIале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. ГIри эгсtм

в }курнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не раLlиона в цсJlом,
обращая внимание FIа такие показатели, как внешний ви/_l, цвет, запах, консистеtItlиrI"

жесткость, сочнос,гь и др.
5.4. Оценка кНедоброкачественI-1ое), данная членом бракераiltной комиссии, tlбсуrк7цас,t,сllt

на заседании бракераrкной комиссии. О данном факr,е составлrlется акт, ltотсlрый дово,lll4т()rr

до директора школы, руководителя организации, осуществляюtцей организациIо гlи,т,аl]ия в

шI(оле.
5.5. Лица, проводящие органолептическую оценку пl4щи доJ])Itны быl,ь озlлакомлены с

методикой проведения данного анаJIиза.

5.6. Для определения правильtlости веса штучных готовых кулиFIар1,1ых изl.lелиЙ и

полуфабрикатов одновременно взвеIIlиваются 5-10 порчий каrкдого вида, а l(аш, гарниров и

других нештучных блюд и изделий 
- 

путем взвешивания порциЙ, взятых IIри oтilycкe
по,гребителю.


