
РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ
МУНИЦИПАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАНИЕ ПАRIIОВСКИЙ РАЙОН

МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕ"JIЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ
СРЕДНЯЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЪНАЯ ШКОЛА М 2

ИМЕНИ ИВАНА МИХАЙЛОВИЧА СУВОРОВА СТАНИЦЫ IIАRIОВСКОЙ

прикАз

оТ р9 39 .lQll г Nр ,lИ
ст. Павловская

О создании бракеражной комиссl|и и утверэlцении Положения
о бракеражной комиссии

МАОУ СОШ Л{Ь 2 им. И.М. Суворова ст. Павловской

В соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами
СанПиН 2.312.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения", санитарными правилами СП
З.|12.4.З598-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к устройству,
содержанию и организации работы образовательных организаций и других
объектов социальной инфраструктуры для детей и молодежи в условиях
распространения новой коронавирусной инфекции (COVID-l9)), с
Государственным санитарно-эпидемиологическим нормированием Российской
Федерации <<2.4. Гигиена детей и подростков методические рекомендации МР
2.4.0|79-20 <<Рекомендации по организации питания обуrающихся
общеобр€вовательных организаций), с Госуларственным санитарно-
эпидемиологическим нормированием Российской Федерации <<2.4. Гигиена
детей и подростков методические рекомендации МР 2.4.0180-20 <<Родительский
контроль за организацией горячего питания детей в общеобразовательных
организациях), в целях стабилизации положениrI дел с организацией питания
детей и повышения контроля за качеством питания r{ащихся в муницип€Lпьном
автономном общеобразовательном уt{реждении средней общеобразовательной

школе Jф 2 имени Ивана Михайловича Суворова станицы Павловской,
приказываю:

1. Утвердить Положение о бракеражной комиссии МАОУ СОШ J\b 2
им.И.М. Суворова ст.Павловской (Приложение Jф 1).

2. Создать в СОШ J\b 2 бракеражную комиссию с 01 сентября 2024 г. в
сJIедующем составе:

Председатель комиссии:

a

t



1) Скворцова Т.И. - ответственный за питание, (на период её отсутствия -
заместитель директора по 1"rебной работе Н.В. Коваль)

члены комиссии:
1).Щолгих О.С. фельдшер (на период её отсутствия - заместитель

директора по учебной работе Н.В. Каваль).
2) Ситникова М. - старший повар
3. Бракеражной комиссии ежедневно снимать пробу пищи в школьной

столовой на предмет качества её приготовления и делать соответствующие
записи в бракеражном журнЕrле.

4. .Щолгих О.С. - фельдшера школы н€}значить ответственным лицом за
осуществление контроля за качеством пищи, правильное и своевременное
ведение бракеражного журнал4 забора пищевых проб.

5. В слr{ае несоответствия органолептических свойств готовой пищи
,Щолгих О.С. оформJuIть претензионные требования в установленном порядке.

б. Контроль за исполнением настоящего прикша возложить на Скворцову
Т.И., ответственного за организацию питания в школе.

Щиректор МАОУ СОШ Jф Р.В. Кадыров

нАOу сOш & ?
Hr.. П,tl. Суворова

ст. Павловсiой



Приложение J\ф 1

к прик€ву МАОУ СОШ J\Ъ 2
от Jф

Положение о бракеражной компссии
МАОУ СОШ }lb 2 им. И.М. Суворова ст. Павловской

I. Общие положения

1.1. Бракеражная комиссия создается в целях контроля за качеством
приготовления пищи, соблюдения технологии приготовления пищи и
выполнен ия санитарно-гигиенических требований.
|.2. Настоящее Положение о бракеражной комиссии МАОУ СОШ J\b 2
им. И.М. Суворова ст. Павловской (далее соответственно - "Положение",
"Комиссия" и "предприятие") разработано и действует на основе действующих
санитарных норм и правил Постановление Главного государственного
санитарного врача Российской Федерации от 29 декабря 20|0 г. N 189 "Об
утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10 "Санитарно-эпидемиологические
требования к условиям и организации обучения в общеобр€ц}овательных

учреждениях", действующего законодательства Российской Федерации,
определяет компетенцию, функции, задачи, порядок формирования и
деятельность укaванной Комиссии, сборников рецептур, технологических карт,
данным Положением.
1.3. Бракеражная комиссиJI осуществляет контроль за доброкачественностью
готовой продукции, который проводится органолептическим методом.
1.4. Комиссия является постоянно действующим органом, состав которого в
соответствии с Положением формируется из медицинского работника школы,
заведующего производством столовой, педагогического работника,
ответственного за питание учащихся.

II. Основные задачи бракеражной комиссии

2. l. Предотвращение пищевых отравлений.
2.2. Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.
2.3. Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи.
2.4. Обеспечение санитарии и гигиены на предприятии питания.

III. Права и обязанности бракеражной комиссии
3.1. Члены бракеражной комиссии выполняют следующие обязанности:
о контролируют соблюдение санитарно-гигиенических норм при
транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питаниrI;
. ПРоВоРяют склаДские и ДрУГие ПоМеЩения на ПригоДносТЬ ДЛЯ хранениrI
продуктов питания, а также условия хранения продуктов;



. контролируют организацию работы на пищеблоке;

. следят за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

. осуществляют контроль сроков ре€rлизации продуктов питания и качества
приготовления пищи;
. ежедневно следят за правильностью составления меню;
. присутствуют при закладке основных продуктов, проверяют выход блюд;
. осуществляют контроль соответствия пищи физиологическим потребностям
обучающихся в основIlых пищевых веществах;
. проводят органолептическую оценку готовой пищи;
. проверяют соответствие объемов приготовленного питания объему разовых
порчий и количеству обуrающихся;
. проводят просветительскую работу с педагогами и родитеJUIми обучающихся.
З.2. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний члены бракеражной
комиссии вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия
необходимых мер по устранению замечаний.
По устному или письменному запросу Комиссии или отдельных ее членов
работники пищеблока обязаны представлять затребованные документы, давать
пояснения, письменные объяснения, предъявлять продукты, технологические
емкости, посуду, обеспечивать доступ в указанные Комиссией помещения и
места.
3.3. На заседаниJI Комиссии по вопросам расследования причин брака
обязательно приглашаются лица, имеющие отношение к технологическим
процессам или связанные с их нарушением.

IY. Содержание и формы работы

4.1. БракеражнаlI комиссия ежедЕевно приходит на снятие бракеражной пробы
за З0 минут до начала раздачи готовой пищи.
4.2. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав
тщательно пищу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих
слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а затем деryстируют те блюда, вкус
и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда деryстируются в
последнюю очередь.
4.З. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал
установленЕого обр€вца <Журнал бракеража готовой кулинарной продукции)).
Бракеражные журналы должны быть пронумерованы, прошнурованы и
скреплены печатью школы. Хранятся бракеражные журналы у заведlтощего
производством (журнал бракеража сырой продукции), у медработника (журнал
бракеража готовой продукции).
4.4. В бракеражном журнале указывается дата и час изготовления блюда,
наименование блюда, время снятия бракеража, разрешение к реализации блюда.
4.6. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнаJI

установленной формы и оформляется подписями всех членов комиссии.
Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню.



4.7. Бракеражн€uI комиссия проверяет н€Lпичие контрольных блюд и суточных
проб.
4.8. fuя проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой
TepмoMer:p, чистые приборы, питьевую воду, тарелки с указанием веса на
обратной стороне (вмещающие как 1 порцию блюда, так и 10 порций), линейку.
4.9. !пя определения правильности веса шцлных готовых кулинарных изделий
и полуфабрикатов одновремеЕЕо взвешиваются 5 - l0 порций кiuкдого tsида, а
каш, гарниров и других нешт1..rных блюд и изделий - путем взвешивания порций,
взятых при отпуске потребителям.
4. 10. Решение Комиссии о браке является основанием дJuI расследования причин,
установлениJI виновных лиц, принятиJI мер по недопущеЕию брака впредь.
4.11. Отсутствие отдельных члеIIов Комиссии Ее является препятствием для ее
деятельности. Щля надлежащего выполнения функций Комиссии достаточно не
менее двух ее членов.

Y. Управление п структура

YI. Методика органолептической оцепки пищи

б.l. Органолептическую оценку начинают с внешЕего осмотра образцов пищи.
Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний
вид пищи, ее цвет.
б.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании.,Щля
обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,
молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический

5.1. БракеражнаlI комиссиJI создается приказом директора МАОУ СОШ Ns 2
им. И.М. Суворова ст. Павловской в начале r{ебного года.
5.2. В состав бракеражной комиссии входит не менее,трех человек: медицинский
работник, работник столовой и представитель администрации образовательного
rrреждения.
5.З. Бракеражная комиссия осуществляет коЕтроль за доброкачественностью
готовой продукции, который проводится органолептическим методом.
5.4. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записи
в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к
выдаче. При этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого
блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как
внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность и др.
5.5. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть
ознакомлены методикой проведения данного анализа.
5.б. Члены Комиссии обязаны осуществлять свои функции в специально
выдаваемой стерильной одежде (халате, комбинезоне, головном уборе, обуви и
т.п.).
5.8. За нарушение настоящего Положения работники предприятия и члены
Комиссии несут персонЕIльную ответственность.



запах обозначается: селедочныЙ, чесночныЙ, мlIтныЙ, ванильныЙ,
нефтепродуктов и т.д.
6.З. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее
температуре.
6.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила
предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые
применяются в сыром виде; вкусов€ш проба не проводится в слr{ае обнаружения
признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в слr{ае подозрения,
что данный продукт был причиной пищевого отравлениJI.

YII. Органолептическая оценка первых блюд

7 .|. fuя оргаЕолептического исследования первое блюдо тщательно
перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку.
Отмечают внешний вид и цвет, по которому можно судить о соблюдении
технологии его приготовления. Следует обрацать внимание на качество
обработки сырья: тщательность очистки овощей, нaIJIичие посторонних примесей
и загрязненности.
7.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форrу нарезки
овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть
помятьIх, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других
продуктов).
7.З. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов
и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное
мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и
на поверхности не образуют жирных янтарных пленок.
7.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из
ложки в тарелку, отмечаrI густоту, однородность консистенции, н€lличие
непротерных частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без
отслаивания жидкости на его поверхности.
7.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим
ему вкусом, не ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи,
несвоЙственноЙ свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности,
пересола. У заправочных и прозрачных супов вЕачале пробуют жидкую часть,
обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной,
то вначаJIе его пробуют без сметаны.
7.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с
недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся
муки, резкой кислотностью, пересолом др.

VIII. Органолептическая оценка вторых блюд.

8.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части
оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (ryляш, раry) дается общая.
8.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.



8.3. При н€Lпичии крупяньlх, мr{ных или овощных гарниров проверяют также их
консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны
отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют
присутствие в ней необрушенных зерен. Посторонних примесей, комков. При
оценке консистенции каши ее сравItивают с запланированной по меню, что
позволяет выявить недовложение.
8.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и
легко определяться друг от друга, не скJIеивмсь, свисать с ребра вилки или
ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
8.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки
овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если
картофельное пюре разжижеЕо и имеет синеватый оттенок, следует
поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой
и выходом, обратить внимание на напичие в рецептуре молока и жира. При
подозрении на несоответствие рецептуре - блюдо направляется на анаJIиз в
лабораторию.
8.б. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в
тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и
проверяют состав, фор*у нарезки, консистенцию, Обязательно обращают
внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус
должен быть приятного янтарного цвета. Г[лохо приготовленный соус имеет
горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает
аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоение.
8.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на н€tличие
специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, KoTopEuI легко
приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна
иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом
овощей и пряностей, а жаренм - приятный слегка заметный вкус свежего жира,
на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся
сохраняющей форrу нарезки.

IX. Критерии оценки качества блюд

9.1. <Отлично>> - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
9.2. <Хорошо)) - незначительные изменения в технологии приготовления блюда,
которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.
9.З. <Удовлетворительно> - изменениJI в технологии приготовлениJI привели в
изменению вкуса и качества, которые можно исправить.
9.4, <Неуловлетворительно) - изменения в технологии приготовления блюда
невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.

Х. Ответственность бракеражной комисспи

1 0. 1. Бракеражная комиссия несет ответственность:
- за выполнение закрепленных за ним полномочий;



- за принrIтие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Положением,
и в соответствии с действующим законодательством РФ.
10.2. Лицо, ответственное за бракераж поступающих продуктов питания несет
ответственность:
- за сохранность продуктов;
-засвоевременноеобеспечениеучащихся свежими, доброкачественными
продуктами;
- за соблюдение санитарно-гигиенического режима в кJIадовых;
- за соблюдением норм выдачи продуктов;
- за пол)ление качественных продуктов и наличие сопроводительных
документов к ним;
- за своевременный заказ продуктов;
- за своевременное списание недоброкачественных продуктов;
- за выполнение настоящей инструкции;
- за совершенЕые в процессе осуществления своей трудовой деятельности
правонарушения в пределах, определяемых действlтощим административным,
уголовным и гражданским законодательством РФ;
- за причинение материального ущерба в пределах, определенных действующим
трудовым, уголовным и гражданским законодательством РФ.

XI. Заключительные полоя(ения

1 1.1 . Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.
11.2. Администрация МАОУ СОШ Ns 2 обязана содействовать деятельности
бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и
замечаний, выявленных ее членами.


