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1.Общие положения
1.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии муниципального

бюджетного общеобразовательного учреждения <Никольская сош) (далее

Положение) разработано на основании Федерального закона от 29.12.2012 года J'{! 273-

ФЗ кОб обр*о"*r" в Российской Федерации> (с изменениями и дополнениями),
Федерального закона от 01.03.2020 года ЛЬ 47-ФЗ ко впесении изменений в

Федеральный закон ко качестве и безопасности пищевых продуктов и статью 37

Федерального закона кОб образовании в Российской Федерации>, СанПиН 2,З12,4,З590-

20 ксанитарно- эпидемиологические требования к организации обцественного пита}lия

населения>.

|.2. БракеражнаЯ комиссиЯ создаетсЯ и действует в целях осуществления
постоянного контроля за правильной организацией питания, качеством приготовления
пищи, соблюдения технологии приготовления пищи, а также за соблюдением
санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в

"упrцr.rurr"rrо' 
бюджетном общеобразовательном учреждении кникольская Сош>

(лалее -Учрежление).

1. Образование и состав бракеражной комиссии
2.1. Бракеражнм комиссия создается на основalнии приказа дирекгора

Учреждения.
2.2. Количествепный состав бракеражной комиссии утверждается

директором Учреждения, но не может быть менее 3-х человек.

2.3. В состав бракеражной комиссии входят:
. ответственный за организацию питания Учреждения;
. медицинский работник (согласно закJIюченяому договору с

медицинской организацией):
о заведующий столовой
2.4. В состав бракеражной комиссии также могут

входитьпедагогические работники и члены администрации Учреждения.

2.5. Срок полномочий бракеражной комиссии - один уlебный год.

2. основные задачи
З.l. Бракеражная комиссия осуществляет свою деятельЕость в строгом

соответствии с действующим законодательством Российской Федерации, СанПи[Iамlt,
сборниками рецептур, техноJогическими картами, ГОСТа.lи,настоящим Положением и

другими внугренними документами Учреждения.
3.2. Основными задачами бракеражной комиссии являются:

- предотвращение пищевых отравлений и желудочно-кишечных заболеваний;

- контроль над соблюдением технологии приготовления пищи;
- обеспечение санитарии и гигиены в помещении пищеблока;
- обеспечение пиlдеблока качественными продуктitми питания;
- организацIш полноценного питания.

3. Методика органолептической оценки пищи
4.1. Органолептическая оценка пищи начинается с внешнеrо осмотра образцов

пищи. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
4.2. В дальнейшем определяется запах пищи. ,Щля обозначения зiшаха

пользуются эпитетами: чисrый. свежий, ароматный, пряный, молочнокислыЙ.
ГНИлостныЙ, KopltoBoii, болоr,ный, илистый. СпецифическиЙ запах обозначается:
селедочный, чесно.rный, мятныл"I, ванильный, нефтепродуюов и т.д.

4.З. Вкус пищи, как }I зalпах, следует устанавливать при харrктерной дlя нее
температуре.

4.4. Пр" снятии пробы необходимо руководствоваться следуюrцими



правилilь{и :

- из сырых прод}ктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде;

- BKycoBaJl проба не проводитсЯ в случае обнаружения признаков разложения в

виде неприятного запаха, а также в случае подозре;ия, что данный продукт был

причиной пищевого отавления.

4. Порядок работы бракераясной компсспи

5.1. ЕжеднеВно за 30 минут до начала раздачи готовой пищи, бракеражная

комиссия в полном составе ос),щесгвляет оценку органолептических показателей и

качества блюд (бракеражнl,ю прсбу).

5.2. .Що снятпЯ пробы бржеражЕiUI комиссия знакомится с утвержденным в

устatновленноМ порядке меню,раскладКой, в котороМ должны быть проставлеЕы дата,

количествО принимающих п"щу, "уrо,r"- 
проба, полное нмменовtшие блюда, выход

порчий, количество наимеяований вьIданньrх продуктов,

5.з. БракераЖ проводитсЯ в присутствии изготовителя (повара, кондитера и

т.п.).
5.4. БраксражrIаЯ комIiссиЯ оI{ениваеТ соответствие первичяой обработки

сырья с )п{етом его вида и физпческого состояяия требованиям технологических

документоВ (техrrологи.rеск"* .,upr. сборников рецептУр, технологических инструкций),

правильностЬ ведениЯ 

T 
ехно-цогического процесса, проверяет на 

раздаче условия

*pur"n"" блюд И изделий, температурУ 
"* 

подч"" (отпуска), определяет фактический
ub" ,uryr""rr' изделий, полуфабрикатОв и отдельньD( компонентов, вносит предложения

об улучшении вкуса блюд.

5.5. Бралlераrкпая проба производится из общего котла после тщательного

перемешивilния В нем |;ици. ,щля rlсследэвания пища берется в небольшом количестве

не тарелку. отмечаtо Г вrrешtlий вид I,1 цвет блюд, по которым можно судить о

соблюдении технологлrи приготовления. Необходимо обращать внимание на качество

обработкИ сырья: тщатеЛоrо"r" onrr"rn' овощей, наличие посторонних примесей и

загрязненности.
5.6. БракераЖ начиЕают с блюд, имеlощих слабовыраженный запах и вкус (супы

и т.п.), затем децlстируюТ те блюда, BK)rc и запах которых выражены отчетливее,

сладкие блюда дегчстип\,ются в последнюю очередь.

5.7. Рt;зультат бlакераlка lrегистрируется в журнале контроJrя за качеством

готовой пиши (бракерахсlый). Журнал должен быть прошнурован, пронумерован,

скреплен печатыо и хранитL,ся в медицинском кабинете.

5.8. ПрИ нарушении технологии приготовления пиЩи, а также в случае

неготовностИ б.люло К выдаче не допускается до устранеЕия выявленных кулинарных

недостатков.
5.9. ЗамечаrIи-,{ и варуше]{л]я,, устаIiовленные бракеражной комиссией, заносятся

в бракеражный журнат.
5.10. Бракерах--lбI комIIссия 'Iроверяет нatличие контрольного блюда и суточной

пробы.
5.11. !лЯ проведениЯ браrtеража на пищеблоке должЕы быть в на:Iичии весы,

пищевой термометр, чайник С кипятком для ополаскивания приборов, тарелка с

указанием веса на обратной стороне, линейка.

5, Оргапол эптическая оцепка первых блюд

6.1. ДлЯ орi-аItоJеIil ичзсr:OгО исследования первое блюдо тщатеJIьно

перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. отмечают
внешний вид и цвет блюда, по котсрому можно судить о соблюдении технологии его

приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья:
тщательность очистки овощей, на_,]ичиепосторонних примесей и загрязненности.

6.2. При ,эценке внешгlего вида супов и борщей проверяют форму нарезки
овощеЙ и другиХ компонентор. сохранение 9е в процессе варки (не должно быть



помятых, утратившиХ форму, И сильно разваренньгх овощеЙ и других пролуктов),

6.3. ГIри оргмолеПтической оценке обращают внимание на прозрачпость

супов И бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы, Недобркачественное
ьr""о n роrбч дают мутные бульоны, капли хира имеют мелкодисперньй вид и на

поверхности не образуют жирньж янтарных пленок.

6.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из

ложки В тарелку, отмечаЯ густоту, однородность консистеЕции, наличие не протертых

частиц. Суп-пюре дсл)кеiI быть однороднььt по всей btacce, без отслаиваниJI жидкости

на его поверхнl)сти.

б.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим

ему вкусом, не1 ли постороннеIо IIривкуса и запаха, наJIичия горечи, несвойственной

свежеприготоВленltомУ блюду кисло,гности, недосолености, пересола, У заправочных и

прозраtшыХ супов I]нач,rле пробуют жидкую часть, обращм внимаЕие на аромат и вкус,

Если первое блкrдо заправляется сме,гаllоil, то вначЕlле его пробlrот без сметаЕы,

6.6. FIe разр"шi,юrса бlttt ла с привкусом сырой и подгорелой муки, с

недоваренным}l или сильнО переваренными продуктами, КОМКаI\,rИ ЗаВаРившейся муки,

резкой кислотностью. пересолсм др.

7 . К;rи,lерии оценки качества блюд
8.t Оценкз KatIecTBa продчкiIии осушIествляется по пятиба.пгlьной системе по

кФкдому из показателей _ вЕешниI-I зид, цвет, запах, вкус, консистенциЯ.

б. Оргаlrолептпческая оценка вторых блюд

7,1. В блtодах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составЕые части

оценивalются oт..ieJlbHo. 0ценка соусных 0люд (ryляш, рагу) даетсяобщая.
7.2, h{ясо tit,лlцы до.r,hнa бы.ь л.ягкttlа. сочньlм и легко отделяться от костей,

7.з. Irри на:lлlчиИ кр},пя}Iых, м},чных или овоцltьш гарнЕров проверяют также
их консистенЦлIо. В рассыпЧатых кашах хорошо набlхшие зерttа должны отдеJIяться

друг от друга. РаспределяЯ кашу тоlIкиМ слоеIlr на тарелке, проверяют присутствие в ней

необрушенных зерен, постсронlItIх г_римесей. комков. При оценке консистенции каШи

ее сравнивают с заппанированноi,"I по меню. что позволяет вьlявить недостатки.

7 .4. }ll,.кароrtныс изде.Iilя, aс.,Iи J}Iи сварены ]Iравильно, должны быть мягкими
и легко отделя],ься ,\Р]l'Г От j.р,\,га. rle с.:.;IеIIRаясь, свисать с ребра вилки или ложки.
Биточки и KoTJ еты из I.:р\,п доJжны ]охранять форму послежарки.

7,5. Гр,л оr{егrкс' oBoп{llb]x .арниров обршчают внимание на качество очистки
овощеЙ и картофеля, на консистеltllию блюд, их внешниЙ вид, цвет. Так, если
картофельное пюре разжи:{:ено Ii и\rеет синеватыЙ оттенок, следует поинтересоваться
качеством исходного картофеля, процентом отхода, закJIадкой и выходом, обратить
внимание на н&]ицqе в реIIептуре молоI,а и жира. При подозрении Еа несоответствие

рецепryре - блюдо направляется вааЕапиз в лабораторию.
7.6. Консистстrrlию со\.,сов опрелеляют, сливаJI их тонкой струйкой из ложки в

тарелку. Если в состав соуся вхо.цJтт пассированные коренья, лук, гх отделяют и
проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимilние на

цвет соуса. Если в него вхолят ],омат и жир или сметана, то соус должен быть приятного
янтарного цвета. Плохо приготовлеItный соус имеет горьковато-неприятньй вкус.
Блюдо, политое таким соусом, че вызы9ает аппетита. снижает вкусовые достоинства
пищи, а следовате.qьно ее усвоение.

7.7. flри опрелепении вкуса и запаха блюд обращают вItимание на наличие
специфических запaжов. Особеяно это важно л.lя рыбы, которtц

легко приобретз,ет гiосторонние ,:|апзхи Itз оrФужrrющей срелы. Вареная рыба долЖна
иметь вкус, хара_кгерный длq данноl,о ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей
и пряностей, а жареная - приятный, сjIегка заметныйпривкус свежего жира, на котором
ее жарили. Она должна бr,lть rtягкой, r:очной. не крошащеЙся сохраняющеЙ форму
нарезки.



8.2, Органолептическая оценка дается на кФкдое блюдо отдельно

(температура, внешниЙ вид, запа.х, вкус, готовность и доброкачественность),

8.3. оценка (отлично) дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые

соответствуюТ по вкусу. rlвeтy Ir запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной
рецептуре и другим показателям,tlредусмотренным требованиями.

8.4. Оценка (хорошо) дается блюдам и кулинарным изделиям в том слrIае,
если в технолОгии приготовJения пищи бьши допущены незначительные нарушения, не

приведшие к ),хуllшениЮ вкусовых качеств. а внешний вид бJпода соответствует
требованиям.

8.5. Оцечка <удсвлетворIlте:Iьнi))) дается блюдам и кулинарным изделиям в

том случае, еслIt в те),tiологIlи приготог,лепия пищи бьши долуцены незначительные
нарушения, прllведш:ие к vx)/JIlIl]Ii li ..] 9кчl)оI}ых качеств (недосолено, пересолеНО).

8.6. Оllечка (пе),довлетвор[IтелыIо)) дается блюдам и кулинарным изделиям,
имеющим слелj юцlие нед()статr:rl: посторонний, не свойственный изделиям вКУс и
ЗаПФ(; РеЗКО ПеРе|:ОЛеННЫеi РеЗ]<О КИСЛЫе, ГОРЬКИе; НеДОВаРеННЫе; НеДОЖаРеННЫе;
подгорелые; }тратившие свою форму; IIмеющие несвойственн},ю консистенцию или
другие признаки портяшиебrюла и излелия.

Такое блr.lдо не допускается к раз.цаче, и бракеражная комиссия ставит свои
подписи напротив выставленной оIl.]нки по,1 ?аписью <К раздаче не допускаю).

8.7. С)пенка качества бпrо:t и куJIинарЕых изделий заносится в журнал
установленной tЬормы и оформляегся подписями всех членов бракеражной комиссии.

8.8. OrteHl<a качества блю,ц и кулияарных изделий
(удовлетворите-lьно), (нечлов;iетворите пьно), даннtц бракеражной комиссией,
ОбСуждается на апларатноv сот]эIдании при директоре Учреждения с приглашением
представителя поставшtика пита}IIля.

8.9. Лица. виIIоtsныэ з ilеу];оR rIетворительном приготовлении блюд и
Кулинарвьrх из]елий, прI{Rле}:ают., гr материапьной и другой ответствеЕности.

i u. ]ак,rtс-rчит елы{ые положения
l0.1. Насrоящее По,rо;кение о бракеражной комиссии Учреждения является

локitльЕым нормативным aKToNi. pcl лаlvентирующим деятельность Учреждения по
вопросу организации питаttliя, В(lупаст ь силу с момента его утверждения директором
Учрждения.

10.2. Изменеr,tля д дOпо.i,нсния в dасгоящес IIоложение, а также его новая
ред;жциЯ расс\lатрива() I,ся ha с()ьсщании Управлякtщего совет4 принимаются на
заседаниИ педаtогическоГо cl]ttel;], \,aзер)Iiда:отся (лlrбо вводятся в действие) приказом
дирктора Учр(])r:l]ения.

l0.2, Вс: ]Iзменениj,I и доtlJ.тIнения. вносимые в настоящее Положение,
оформляютсЯ в пл,:ьменН i1 ф(),]\lе s с ]а гветствии действующим законодательством
Российской Фсдерl:ции.

Положение о бракеражl;,,ii колrlrcсr{It i чре.,:<;еiiия лр!lItп],{ается нанеопределенный срок.
Изменения И Д(,ili)"lНýI'llrr к По,i<lлссt;i,il прlli .и,\tЕlю гсяl] I;0рядке, предусмотренном п. 10.1.
настоящего Пo-,to.Ketttll:


