
муниципапьное бкlдlкетное общеобразовательное учреждение
<Новопавловская средняя общеобразовательная школа Ns ЗЗ)

357300, Ставропольский край, Кировский муниципа-пьный округ
г. Новопавловск, ул,Калинина, здание N9i8

Тел,/факс: 8(879З8) 52302, e-mail: лоч-sоshЗЗ @mail.rrr

прикАз

27 авryста 2024 rода г. новопавловск ль 324

(О создании
бракеражной комиссии на2024 - 2025 учебньiй юд)

В целях осуществления контроля за правильной организацией питания
детеЙ, соблюдения технологии приготовления пищи и использованиj{
качественного ассортимента продуктов питания МБОУ (Новопавловская
СоШ ЛЪ3З)

ПРИКАЗЫВАЮ:
1. Создать бракеражную комиссию в составе 4 человек:
председатель комиссии: Кудрявцева Е.П. - директор школы;

члены комиссии:
Кузина С.Г - медицинская сестра
савина В.н - ответственный по rrитанию
Балыцок Е.В - заведующего производством

З. /]анная бракеражная комиссия осуществляет свои rrолномочия на 2024 -
2025 учебный год сроком с02.09.2024 года по 30.05.2025 года.

4. Членам комиссии ежедневно заносить в Журнал бракеража готовой
продукции результать] органолептической оценки приготовленной пищи.

5.Работа бракеражной комиссии регламентируется Положением
бракеражной комиссии МБОУ <<Новопавловская СОШ Jф3З>
(Приложение Nl2)

о

2. Утвердить план работы бракеражной комиссии на 2024-2025 учебный год
(Приложение Nol)
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Приложение Nч1

МБоУ <<Новопавловская СоШ Ns33>
к приказу Ns324 от 27.08.24

отслеживание
технологии
Ilри готовленияl'
закладки продуктов,
выхода блюд

Работа с родителями (на
общих родительских
соб аниях
О,гчет на заседаниях
Управляющего совета о
проделанной работе
комиссии

3 раза в год

2 раза в год

Мероприятия Сроки выполнения ответственный
11роведение
организационных
совещаний

З раза в год Председатель комиссии

Контроль санитарЕого
состояния транспорта
при доставке продуктов

l раз в месяц члены комиссии

Контроль сроков
реализации продуктов

l раз в месяц члены комиссии

Ежедневно члены комиссии

Осуществлять
органолептическую
IlpoBepкy и степень
готовности блюд

Ежедневно члены комиссии

Контроль санитарно-
гигиенического
состояния пищеблока
Разъяснительная работа
с педагогами

Ежедневно члены комиссии

Председатель комиссии

Щекабрь, май Председатель комиссии

I

I

Прелселатель комиссии 
|



Приложение J\Ъ2

МБоУ <Новопавловская СоШ Ns33>
к приказу ЛЬ324 от 27.08.24

ПОЛОЖЕНИЕ
о бракеражной комиссии

l.Общие положения
l. Бракеражная комиссия создается приказом директора МБОУ
<Новопавловская СОШ Лs3З>в начале учебного года.
2, Основной задачей бракеражной комиссии является обеспечение выпуска
высококачественной продукции, отвечающей по своим свойствам
требованиям лействующей документации, а также обеспечении соблюдения
последовательности и правильности установленных требований на всех
стадиях процесса производства продукции.
3. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью
готовой продукции, который проводится органолептическим методом.
4. Выдача готовой продукции проводится только rrосле 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
llоказатеJlи, как внешний вил, цtsеl,, запах, консистенция, жесткость, сочность
и ДР.
5. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть
ознакомлены методикой IIроведения данного анализа.
6, Состав бракеражной комиссии избирается из числа специшIистов
общественного питания столовой (заведующего производством, технолога),
медицинского работника, ответственного педагога по питанию и (или) члена

родительского комитета и утверждается прик€вом директора школы.
7. Бракеражн€ш комиссия создается в составе 3-5 человек (в зависимости от
ч и сл а работнико в предпри ятия пит ания) ежегодно.
8. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журн€lл

установочной формы и оформляеr,ся подписями членов комиссии ежедневно.
В функции бракеражной комиссии входят:
- tlовседневная оценка качества приготовленных блюд (каждой партии),
llо/{лежащих реализации по органолептическим показателям (внешний вид,
вкус, цвет, запах, выход блюд, температуру подачи блюд);
- своевременное принятие мер по улучшению качества готовой продукции
или снятия ее с ре€rлизации;
- участие в проведении потребительских конференций по изучению спроса
блюд и кулинарных изделий;
- подготовка отчетов о состоянии организации питания на родительских
собраниях;



- бракераж пищи проходит в присутствии непосредственного изготовителя
продукции, который участие в оценке изготовленной им пищи не принимает;
- порционные блюда контролируются заведующим производством или его
заместителем, поваром-бригадиром периодически в течении рабочего дня;
- после проверки качества готовых блюд (изделий) бракеражная комиссия
проверяет на раздаче Ilравильность хранения пищи, наличие необходимых
компонентов для отпуска блюд.
2. Бракераж пищи
l. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые в предприятиях
общественного питания, подлежат обязательному бракеражу по мере их
готовности. Бракераж пищи проводится до нач€uIа отпуска каждой вновь
приготовленной партии.
2. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производится
утвержденным приказом по образовательному учреждению бракеражной
комиссией. При провелении бракеража

руководствуются требованиям ТТК, тех, условий, нормативной
локументации на
полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные изделия.
3. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начма её

реализации. При нарушении технологии приготовления пищи комиссия
обязана снять изделия с реализации и направить их на доработку или
лереработку, а при необходимости - на исследование в санитарно - пищевую
лабораторию.
4. Каждое предприятие общественного питания обязано иметь бракеражный
журн€lл.
Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и опечатан.
Хранится
бракеражный журнал у заведующего производством.
5. За качество пищи несут ответственность директор предпрIбIтия
общественного flитания, заведующий производством и повара,
lIриготовляющие продукцию.
6. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится
поорганолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету,
консистенции, В зависимости от этих показателей даются оценки изделшIм -
(отлично), ((хорошо))! (уловлетворительно)), (неудовлетворительно) (брак).

7. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в бракеражный
журнал установленной формы, оформляется подписями не менее трехчлеItов
комиссии ежедневно и не менее 1 раза в неделю полным составом комиссии.
8. Оценка качества блюд и кулинарных изделий (неудовлетворительно),
данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лиц€lми,
обсуждается на производственных совещаниях предприятий и на
кулинарных советах. Л"ца, виновные в неудовлетворительном
приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и
лругой отве1 ственности.



9, !дя определения правильности веса штучных готовых кулинарных
изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются l0 порций каждого
вида, а каш, гарниров и
других нештучньiх блюд и изделий - путём взвешиваниrI 3-х порций, взятых
при отпуске
потребителю.
3. Критерии оценки качества блюд
: Оценка коmлuчнФ) - дается таким блюдам т кулинарным изделиям,
которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и
консистенции утвержденной речептуре и другим показателям,
предусмотренным требованиям.
'Оценка KxopouloD - дается блrодам и кулинарным изделиям, которые

имеют один
незначительный дефект (недосолен, не доведен до нужного цвета и др.)

Оценка куdовлеmворumельнФ, - дается блюдам и кулинарным изделиям,
которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для
Ilродажи без переработки.
._Оценка <неуdовлеmворumаlьнФ) - дается блюдам и кулинарным изделиям,
имеющим
следующие недостатки: посторонний, не свойственный изделиrIм вкус и
заllах, резко пересоленные, резко кислыеl} горькие, недоваренные,
недожаренные' подгорелые, утратившие свою форму, имеющие
несвойственную консистенцию или другие признаки.,
Ilорочащие блюда и издеJlия.
Основание: Указание Главного государственного санитарного врача по РБ Ns
C]-l12 от 20.02.02г.
4. Меr,одика органолептической оценки пищи.
l. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи.
Осмотр лучшепроводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний
вид пищи, ее цвет.
?. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании.
,.Щля обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный,
пряный, молочно кислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый.
Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный,
вани:rьный, нефтепродуктов и т.д.
З. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать rrри характерной для нее
1,смпературе.
4. Пр" снятии пробы необходимо выполнять некоторые 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 также в
сJlучае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.
5. Органолептическая оценка первых блюд.
l. !ля органолептического 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 обращать внимание на качество
обработки сырья: тщательность очистки овощей, нtшичие посторонЕих
примесей и загрязненности.
2. При оценке внешнего вида супов и борчей проверяют форrу нарезки
овощей и других
компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых,
утративших форrу, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
3. 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 плеЕок.
4. При проверке пюре образных супов пробу сливают тонкой струйкой из
ложки в тарелку.
оl,мечая густоту! однородность консистенции, наJIичие не протертых частиц.
Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания
жидкости на его поверхности.
5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим
ему вкусом]' нет ли постороннего привкуса и запаха, нсUIичия горечи, не
свойственной свежеприготовленному блюду кислотItости, недосоленности
или пересола. У заправочных и прозрачных супов вначаJIе пробуют жидкую
часть, обращая внимание на аромат и вкус.
Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без
сметаны.
6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с
недоваренными или
сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой
кислотностью.
пересолом др.

6. Органолеп,t,ическая оценка в,горых блюд,
[. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части
оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.
2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
3. IIри н€Lпичии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также
их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны
отделяться друг от
лруга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в
ней необрушенных зерен. Посторонних примесей, комков. При оценке
консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что
позволяет выявить недовложение.



4. MaKapoHHbie изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими
и легко определяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или
JIожки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форrу после жарки.
5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки
овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если
картофельное пюре

разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством
исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить
внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозреЕии на
несоответствие рецептуре - блюдо направляется на ан€uIиз в лабораторию,
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, форму нарезки, консистенцию. Обязательно
обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или
сметана., то соус должен быть приятного янтарного цвета. ГIлохо
приготовленный соус имеет горьковато- неприятный вкус. Блюдо, политое
таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а
следовательно ее усвоение.
7. 11ри определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наJIичие
специфических
запахов. Особенно это важно для рыбы, которая 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 жареЕаrI - приятный
слегка заметный вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть
мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.
Основание: ГСЭ <Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6. 1 079-0 1.

Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного
питания, изготовлениIо и оборотоспособности в них пищевых продуктов и
лродовольственного сырья), МЗ России, 2001г


