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1. общие положеtiпя

2. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав

2.1. Бракеражнaш комиссия создается приказом директора гимназии на начало 1.Iебного
года по согласованию с педaгогическим советом гимЕL}ии. Состав комиссии, сроки ее
полномочий утверждаются приказом директора гимназии.
2,2. БракеражнФI комиссия состоит из не менее 3 человек. В состав комиссии могут
входить: заместитель директора, ответственный за питание в гимназии, медицинский

работник, gбциальный педагог, представитель родительской общественности

3.1. Бракеражнм комиссия должна способствовать обеспечению качественньIм питанием
обучающихся
3,2. Бракеражная комиссия имеет право:

1.1. .Щанное Положение о бракеражной комиссии разработано в соответствии с:
} ФедеральньIм законом Nq273-ФЗ от 29.|2.20|2 <Об образовании в Российской

Федераuии>
} Приказом Федерапьной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и

благополучия человека Nч54 от 2'7,02.2007 <О мерах по совершенствованию
санитарно-эпидемиологического надзора за организацией питЕlния в
общеобразовательпьrх учрежденияхD} Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10,2020
коб утверждении СанПиН 2-з/2.4.з590-20 <Санитарно-эпидемиологические
требования к организации общественного питания населеЕия)

} Федера,тьным законом Ns29-ФЗ от 02.01.2000 г <О качестве и безопасности
пищевьIх продуктов (с изменениями на l3.07, 2020)

} Уставом гимназии
1.2. Бракеражнtш комиссия создается и действует в целях осуцествления контроля
организации питания обучающихся в буфет-распреде, качества доставляемой продукции и
соблюдения санитарно-гигиенических требований при раздаче пищи в гимназии.
1.3. Бракеражная комиссия работает совместно с родительским комитетом гимназии.
1.4, Бракеражнм комиссия в своей деятельности руководствуется СанПиНом 2,4.5.2409-
08, технологическими картами, Методическими рекомендациями МР 2.4.0i80-20,
Приказом Федератlьной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и
благополучия человека 2'7.02.2007 Np54 кО мерах по совершенствованию санитарно-
эпидемиологического надзора за организацией питания в общеобразовательных

rryехцениrх), данным Положением.

3. Права, обязанности, ответственность бракеражной комиссии

o.1



. в любое время проверять санитарное состояние пищеблока;
о выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания;
. контролировать выполЕение принятьгх решений;
. составлять инвентаризационЕые ведомости и акты на списание невостребованньIх

порциЙ, недоброкачественньrх прод},ктов;
. вносить на рассмотение руководства гимназии предложения по улучшению

качества питания и повышению культурь1 обслуживания.
. контолирует организацию работы на пищеблоке, чистоту посуды, оборудоваиия и

помещений, на-личие маркировки на оборудовании, посуде, хозяйственном
инвентаре и полотенцalх:

БDакеDажная комиссия обязана:
. осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при доставке и

разгрузке продуктов питания;
. осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукций, проводит

оргzlнолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус,
консистенцию, хесткость, сочность и т. д., в соответствии с Правилами бракеража
пищи;

. проверяет условия хранения прод}ктов питания;

. ежедневно следит за соблюдение дв)D(недельного мепю;

. осущ9ствляет контроль сроков реализации продуктов питания;

. следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

. проверяет IIаJIичие контрольного б.тпода;

БракеDажная комиссия Еесет ответственность:
. за выполнение закрепленньIх за ней полномочий;
. за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Положением, и в

соответствии с действующим законодательством РФ
. за достоверность излагаемьгх фактов в бракеражном журнале готовой продукции;

3,3. Бракеражнм комиссия не реже 1 раза в полугодие отчитывается о работе по
осуществлению коЕтроля за работой пищеблоков на совещаниях при директоре.

4. Оценка организации питания

4.1. Результаты проверки блюд, их качества отрФкаются в бракеражном журнале. В случае
выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражнм комиссия вправе
приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимьrх мер по устранению
замечаний.
4.2. Замечания и Еарушения, установленные комиссией в организации питания детей,
заносятся в бракеражный журн.rл.
4.З. Решения комиссии обязательны к исполнению руководством гимназии и работникам
пиrцеблоков.



1. общие полоя(ения
l. Все блюда и кулинарные изделия, поставляемые в распрел-буфет подлежат
обязательному бракеражу.
2. Бракераж блюд и готовых кулияарных изделий производит медицинский работник, в
слrrае его отсутствия - иное лицо из состава бракеражной комиссии, нщначенное
председателем бракеражной комиссии.
3, Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начаJIа ее реализации.
При нарушении технологии приготовления пищи бракеражнм комиосия обязана снять
изделия с раздачи, направить их на доработку или переработку, а при необходимости - на
исследование в санитарно - пищев},Iо лабораторию.
4. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплён печатью.
Храниться бракеражный ж}рнаJI у буфетчика, в слrIае его отс)тствия - у медицинской
сестры.
5, За качество пищи несуt санитарную ответственность медициЕская сестра, буфетчик,
иное лицо, осуществившее проверку качества продукции, в соответствии с п. 4 настоящrтх
правил, и допустившее ее к потреблению.

2. Методика оргаполептической оценки пищи
2.i. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образчов пищи. Осмотр
Jrr{ше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
2,2. Определяется запах пищи. Запах оцределяется при затаенном дьгхании. ,Щля

обозначения запаха пользуются эпитетами: чистьй, свежий, ароматный, пряньй,
молочнокисльтй, гнилостный, кормовой, болотный, илистьтй. Специфический запах
обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

2.3, Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для вее температуре.
2.4. При снятии пробы необходимо выполЕять правила предосторожности: из сырьrх
продуктов пробуются только те, которые применяются в cblpoм виде; вкусовм проба не
проводится в случае обнаружения признzlков разложения в виде неприяпlого запаха
а тaжже в сл}t{ае подозрения, что данньй продукт был причиной пищевого отравления,

3.Органолептическая оценка первых блюд
3.1. .Щля органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в
котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечаот внешний вид и цвет, по
которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать
вЕимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, натичие
посторонЕих примесей и загрязненности.
З.2. При оценке внешнего вида супов и тушеньrх овощей проверяют форму нарезки
овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятьгх,

}тративших форму, и сильно р,вваренных овощей и других продуктов).
З.З. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и
бульонов, особенно изготавливаемьIх из мяса и рыбы. Недоброкачественпое мясо и рыба
дают м}тные бульопьi, капли жира имеют мелкодисперсньтй вид и на поверхности не
образуют жирных янтарньIх пленок,
З.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой стрЁкой из ложки в
тарелку, отмечаJI густоту, однородность консистенции, нalличие не протертьж частиц.
Суп-пюре должен быть однородньтм по всей массе, без отслмвания жидкости на его
поверхности.
3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом,
не ли постороннего привкуса и запаха, нмичия горечи, несвойственной
свежеприготовленпому блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и
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прозрачньrх супов вначa}ле пробуют жидк},ю часть, обращая внимание на аромат и вкус.
Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сьтрой и подгорелой муки, с недоваренными или
сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки. резкой кислотностью,
пересолом др.

4. Органолептическая оценка вторых блюд
4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оценивatются
отдельно. оценка соусньж блюд (гуляш, рагу) дается общая.
4.2. Мясо птицы должЕо быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
4.3. При Еаличии крупяных, мучных или овощньrх rарниров проверяют также их
консистенцию. В рассьшчатых кашах хорошо наб)хшие зерна должны отделяться друг от
друга. РаспредеJuIя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присlтствие в ней
необрушенных зерен. Посторонних примесей, комков. При оuенке консистенции каши ее
сравниваlют с запланированной по меню, что позволяет выявить яедовложение.
4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко
определяться друг от друга, не склеиваJIсь, свисать с ребра вилки или ложки, Биточки и
котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
4,5. При оцецке овощньrх гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и
картофеля, на консистенцию блюд, их ввешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре

разжижено и имеет синеватьтй оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного
картофеля, проц9нтом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание Еа налиrме в

рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре - блюдо
направляется на анaциз в лабораторию.
4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой стрЯкой из ложки в тарелку.
Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отдеJIяют и проверяют состав,

форму нарезки, консистенцию. Обязательно обратцаот вЕимЕшие на цвет соуса. Если в
него входят томат и жяр или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.
Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо,
политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а
следовательно ее усвоение,
4.7 . При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических
запахов. Особенно это важно для рыбы, котораJI легко приобретает посторонние запахи из
окружающей среды. Варенм рыба должна иметь вкус, характерный дJuI данного ее вида с
хорошо вырФкенным привкусом овощей и пряностей, а жаренм - приятный слегка
заметньй вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна бьrгь мягкой, сочной, не
крошащейся сохраняющей форму нарезки.

5. Критерии оцеЕки качества блюд
5,1. Оценка качества блюд и готовьIх кулинарньж изделий производится по
органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, коясистенции. В
зависимости от этих показателей даются оценки изделиям - ((отлично)), (хорошо),
(удовлетворительно), (веудовлетворительно)> (брак).
Оценка (оmлuчно) - блюдо приготовлено в соответствии с технологией, ставится
блюдам и кулинарным изделиям при условии их соответствия по вкусу, цвету и запаху,
внешнему виду и консистенции угверждённой рецептуре и др)тим показателям,
предусмотреЕньrм требованиями.
Оценка Kxopou,ror, - незначительньте изменения в техяологии приготовления блюда,
которые Ее привели к изменению вкуса и которые можно исправить, ставится блюдам и
кулинарным изделиям, имеющим один незначительньй дефект (недосолеп, не доведён до
нужного цвета и др.).
Оценка <<уdовлеmвораrпеJlьпФ) - изменения в технологии приготовления привели в

изменению вкуса и качества, которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным
изделиям, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодIlы для
употребления в пищу без переработки.



Оценка кнеуDовлепворumельнФ) (брак) - изменения в технологии приготовления блюда
невозможно исправить. К раздаче блюдо не допускается, требуется замена блюда дается
изделиям, имеющие следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям
вкуси запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, Еедожаренные,
подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственн)то консистенцию или

др}тие признаки, порочащие блюда и изделия.
5.2. оценки качества блюд и кулинарньп изделий заносятся в бракеражный журнал

установленной формы, оформляются подписями, JIиц, ос)лцествивших проверку
продукции,
5.3. Вьцача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записи в

бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешеЕия их к выдаче, При
этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а flе рациона в

целом, обращая внимание на такие покаватеJtи, как внешний вид, цвет, запах,
консистенция, жесткость, сочность и др.
5.4. Оценка (удовлетворительно) и (неудовлетворительно)), данная членом бракеражной
комиссии, осуждается на заседаЕии бракеражной комиссии. О данном факте составляется
шт, который доводится до директора гимнaвии, руководителя предприятия,
осуцествляющего организацию питания в школе, отделении дошкольного образования

детей.
5.5. Лица, проводящие органолептическ}lо оценку пищи должЕы быгь ознакомлены с

методикой проведения данного анализа.
5.6. Для определения правильности веса штr{ных готовьrх кулинарньгх изделий и
полуфабрикатов одновременно взвешив.lются 5-10 порчий каждого вида, а каш, гарниров
и других неtrIт}птньж блюд и изделий - п}тём взвешивания порций, взятьIх при отпуске
потребителю.


