
- Тулунжа Р. А., медработник (по согласованию)

2. Организовать деятелъностъ ком иссии следующим образом :

AzeeBa А.А.. - оmвеmсmвенная по пumонuю, преdсеdаmель комассfuа:
- следит за нормой закладки продукции;
- следит за сроками хранениrI скоропортящихся продуктов согласно норм
СаНПиН;
_ следит за качеством продукции;
- tIроводит ежедневный контроль на пищеблоке за организацйей горячего
питания и составляет раз в неделю акт по организации питания.
Хныкана и.Ф. - старший повар ответственная за:
- следит за санитарным состоянием пищеблока и столовой;
- контролирует качество приготовленной пищи;
- следит за своевременным оформлением документации.
- качеством питания учащихся;
- обеспечение качественного рационального питания учащихся;
- осуществление контроля за качеством поставляемых продуктов,

Российская Федерация
Краснодарский край

муницип€L'lьное бюджетное общеобразовательное учреждение
средняrI общеобразовательная школа J\lЪ 12

имени гIолного кав€Lлера орденов Славы В.М.Агиенко
муницип€шьного образования Усть-Лабинский район

прикАз

от 30.08.2022 r. J\b 154 - п

ст. Некрасовская

О создании бракеражной комиссци

С целью контроля за качеством приготовления блюд, tIроверки
организации горячего питания учащихся в мБоУ соШ J\ъ |2 имени
В.М.Агиенко, прик€lзываю:

1. Создать бракеражн}ю комиссию в составе:
Председателъ:
Агеева А.А., у{итель английского языка, ответственная за родительскую
плату по организации горячего питания

члены комиссии:
- Хныкина И.Ф., старший повар



н€lJIичие сертификатов качества,качественногоудостоверения,
ветеринарных справок, накладных;
осуществлять соответствие срока годности и условия хранения
продуктов согласно СаНПиН;

- выполнения технологии приготовления блюд и санитарно-
гигиенических требований;

- выдача готовых блюд при условии отметки в бракеражном журнале

3. Комиссии в своей деятельности руководствоваться <<Положением о

бракеражной комиссии).
4. КонтроJIъ исполнения прик€ва оставляю за собой.

Щиректор МБОУ С
имени В.М.Агиенко: завалиева

С приказом ознак

а|-

лунжа Р. А.
Хныкина И.Ф.

V



УТВЕРЖДАЮ:
Щиректор МБОУ
В.М.Агиенко

СоШ N9 12 имени

И.А.Зава_llиева

положение
о бракеражной комиссии

МБоУ соШ NЬ 12 имени В.М,Агиенко

I. Обшrее положение

1.1. Настояrцее Положение разработано в целях усиления контроля qакачеством tIитания в

школе. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы на начаJIо учебного

года.

1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководств),ются СанПиНом 2,4,5,2409-

08, СанПИн -2,4.|.2660-10, сборниками рецептур, технологическими картами9 данным

положением и осуществляет контроль за доброкачественностью готовой и сырой

продукции, который проводится органолептическим методом. Бракераж пищи проводится

до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии. При проведении бракеража

руководствоваться требованишли на полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные

издеJIия.
Вьцачу готовой пищи следует проводить только после сIU{тия пробы и записи в

бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к вьцаче. При

нарушениИ технологИи rrриготОвлениЯ пищИ комиссия обязана запретить вьцачу блюд

rIащIмся, направить их на доработку или IIереработку, а при необходимости - на

исследование в санитарно - пищев}.ю лабораторию,

1.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью;

хранится бракеражный журна;l на к)хне. В бракеражном журнале отмечаются результаты

пробы каждого блюда, а не рациона в цеJIом, обратцая внимание на такие покzIзатели, как

внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция, жёсткость, сочность др:Лица, проводящие

органолептическую оценку пищи, допжньт быть ознакомлены с методикой проведения

данного анализа. За качество пищи несут ответственность председатель бракеражной

комиссии, члены бракеражной комиссии и повар, приготовляюrций продукцию,

1.4. Полномочия комиссии
Бракеражная комиссия школы:

о ОС}ЩествJlяет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;

о пРоВеряет на пригодность скJIадские и другие fIомещения для хранения продуктов

питания, а также условия их хранения;

.ежеДнеВнослеДитЗапраВилЬЕосТЬюсосТавленияменю;
о Контролирует организацию работы на пищеблоке;

. осуществляет контроль сроков реализации продуктов пи,гания и качества

приготовпения пищи;
о IIРоВеРяет соответствие rrищи физиологическим потребностям детей в основньгх

IIищевых веществах;

следит за соблюдением IIравил личной гиtиены работниками пищеблока;

периодически присутствует при закJIадке ocHoBHbIx продуктов, проверяет выход

блюд;

при
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, проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах,
вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;о ПРоВеряет соответствие объемов rrриготовленного питания объему разовых порций
и количеству детей.

II. Методика органолептической оценки пищи
2.1. ОргаНолептичеСкую оценКу начинаЮт с внешНего осмоТра образцов 11ищи. Осмотр
лrIше проводитЬ при дневном свете. Осмотром определяют внешниЙ вид пищи, её цвет.
2,2. Затем оrтределяется запах пищи. Запах оrrределяется при затаённом дьгхании. Щля
обозначения запЕжа пользуются эпитетами: чистьй, свежий, ароматный, г1ряный,
молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический- запах
обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепроДуктов и т.д.
2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.
2.4.при снятии пробьi необходимо выполнять некоторые rrравила
IIредосторожности: из сырьж продуктов пробуются только те, которые применяются в
cblpoМ виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружеция признаков р€вложения в
виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной
пищевого отравления.

III. Органолептическая оценка первых блюд
з.1. Щля органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в
котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. отмечают внешний вид и цвет
блюда, по которЫм можнО судитЬ о соблюдении технологии его приготовления. Следует
обращать внимание на качество обработки сьIрья: тщательность очистки овощей, наJIичие
посторонних примесей и загрязнённости.
3.2. При оценке внешIнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и
других компонеIIтов, сохранение её в процессе варки (не допжно быть помятьD(,
утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
З.З. ПрИ органолеПтической оцеЕке обраrцают внимание на прозрачность супов и
бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкач"Ьru""r"ra мясо и рыба
д€lют мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на ловерхности не
образуют жирных янтарньж плёнок.
3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в
тарелку' отмечаlI густоту, однородность консистенции, нilличие непротёртьfх частиц. Суп-
пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его
поверхности.
3.5. При определении вкуса и запаха отмеч€tют, обладает ли блюдо присущим ему вкусом,
нет ли постороЕнего гIривкуса и заIIаха, наличия горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, пересола. У заправочньгх и
прозрачньж супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус.
Если первое блюдо заправJuIется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
з.6. Не рztзрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными
илИ сильнО перевареНнымИ продуктами, комками заварившейся муки, резкой
кислотностью, пересолом и др.

IY. Органолептическая оцеЕка вторьш блюд.
4.1. В блюдах, отпускаеМьIх с гарнироМ и соусом, все состаВные части оцениваются
отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.
4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отдеJUIться от костей.



4,З. При нtlличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их
консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрн4 должны отделяться друг от
друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют IIрисутствие в ней
необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её
сравнивают с запланированной по меню, что позволяет вьшвить недовложеЕие.
4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко
отдеJuIться др}т от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и
котлеты из круп должны сохранять форrу после жарки.
4.5. При оценке овощных гарниров обраIцают внимание на качество очистки овощей и
картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре
разжижено и имеет синеватьй оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного
картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в

рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствии рецептуре - блюдо
направляется на анаJIиз в лабораторию.
4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку.
Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав,
форrу нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в
него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. У
плохо rrриготовленного соуса - горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким
соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её

усвоение.
4.7.При определении вкуса и запаха блюд обращаrот внимание на наJIичие специфических
запахов. Особенно это важно для рыбы, которiш легко приобретает посторонние заrrахи из
окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с
хорошо выраженным привкусом овоIцей и пряностей, а жаренаJI - приятньй слегка
заметныЙ привкус свежего жирц на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной,
не крошащейся сохраняющей форrу нарезки.

Ч. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД
<<Уdовлеmвораmельноrr - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;
кНеуdовлеmворumельно)) - изменения в технологии приготовления б"тнода невозможно
исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной
формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
5.3. Оценка <уdовлеmворumельно) и <неуdовлеmворumельноD, даннаlI бракеражной
комиссиеЙ или другими проверяющими лицами, обсуждается на совещаЕиях при
директоре и на плаIlерках. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд
и кулинарньIх изделиЙ,'привлекаются к материilльной и лругой ответственности.
5.4. Для определения правильности веса штrIньж готовых кулинарньж изделий и
полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - 10 порчий каждого вида, а каш,
гарниров и других нешт)чньж блюд и изделий - путем взвешивания порций, взятьIх при
отпуске потребителю.

VI. Управление и структура.

4.1. В состав бракеражной комиссии входит:

Председатель: Щербанова Е.М., учитель русско.о ".Lr*u 
и лит9ратуры, ответственная по

питанию

члены комиссии:
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Хныкина И.Ф., старший повар (по согласованию).
Туrryrrжа Р.А., медицинская сестра (по согласованию).
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