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Положение о бракеражной комиссии 

1. Общее положение

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным Законом №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 года, Постановлением от 27 октября 2020 г. № 32 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», СанПиН 2.4.1.3049-13 от 15.05.2013г № 26 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций», Уставом образовательного учреждения. Положение разработано в целях усиления контроля за качеством питания в школе. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы на начало учебного года. 
1.2. Бракеражная комиссия 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 требованиями на полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные изделия. Выдачу готовой пищи следует проводить только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязана запретить выдачу блюд учащимся, направить их на доработку или переработку, а при необходимости – на исследование в санитарно – пищевую лабораторию. 
1.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью; хранится бракеражный журнал у заведующего производством. В бракеражном журнале отмечаются результаты пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция, жёсткость, сочность др. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа. За качество пищи несут ответственность председатель бракеражной комиссии (фельдшер), заведующая производством и повар, приготовляющие продукцию.
1.4. Полномочия комиссии Бракеражная комиссия школы:  осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;  проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питания, а также условия их хранения;  контролирует организацию работы на пищеблоке;  осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи;  проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах;  следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;  периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;  проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;  проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей. 

2. Управление и структура бракеражной комиссии.
2.1. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы на учебный год.
2.2. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек: медицинский работник, работник пищеблока и представитель администрации образовательного учреждения. 
2.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа. 

3. Методика органолептической оценки пищи.
3.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет. 3.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 
3.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре. 3.4. При 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 случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления. 

4. Органолептическая оценка первых блюд.
4.1. Для 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 сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязнённости. 
4.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
 4.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок. 
4.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протёртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности. 
4.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, не до солености, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны. 
4.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др. 

5. Органолептическая оценка вторых блюд.
5.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая. 
5.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей. 
5.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить не до вложения. 
5.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 
5.5. 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 подозрении на несоответствии рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию. 
5.6. 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. У плохо приготовленного соуса – горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а, следовательно, её усвоение. 
5.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

6. Критерии оценки качества блюд.
6.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией. 
6.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить. 
6.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить. 
6.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. Оценка «неудовлетворительно», данная членами бракеражной комиссии, обсуждается на заседании бракеражной комиссии. О данном факте составляется акт, акт доводится до руководства предприятия, осуществляющего организацию горячего питания в школе, и директора школы. 
6.5. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 – 10 порций каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд, и изделий – путем взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю. 

7. Осуществление контроля за работой бракеражной комиссии.
7.1. Контроль за работой бракеражной комиссии осуществляет директор школы. 
7.2. В случае невозможности решения спорных вопросов между членами комиссии, работниками столовой и другими лицами, директор школы приказом временно создаёт комиссию для решения спорных вопросов. 

8.Срок действия положения
8.1.Положение имеет неограниченный срок действия. 
8.2. Положение действует до внесения изменений и дополнений.
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Ionoxenne o GpakepakHOH KOMUCCHH
1. O01iee onoxeHue

1.1. Hacrosmee INonoxxenne paspabotano B cootBetcTBrn ¢ DenepambasiM 3akonom Ne273-D3
«O6 ob6pasosanun B Poccuiickoit @eneparmm» o1 29.12.2012 roxa, [octanosienuneM ot 27
okTs6ps 2020 r. Ne 32 CaunlTuH 2.3/2.4.3590-20 «CaHuTapHO-3MHIEMHIOIOTHYECKHE
TpeboBaHus K OpraHu3aliy 001IeCTBEHHOrO TMTaHKs Hacesennsy, CanlluH 2.4.1.3049-13 ot
15.05.2013r Ne 26 "CanuTapHO-3IHIEMHOIOTHIECKHE TPEOOBAHKS K YCTPOKHCTBY, CONEPKAHUIO
H OpraHu3anuy peXXuMa paboTsl HOMIKOIBHEIX 00pa30BaATENBHBIX OPraHU3alHiD», YCTaBoM
00pasoBatenbHOro yupeskaenus. [Tonoxenne pa3paboTaHo B HENAX yCUIIEHHS KOHTPOIA 33
Ka4eCTBOM IUTaHUA B IIKOJIE. bpakepakHas KOMHCCHS CO3MAETCS MPUKA30M JTUPEKTOPA IIKOJIBI
Ha Hayayio yueGHOTro roja.

1.2, DpaxepaiiHan KOMHCCHA OCyECTBIAET KORTPOb 3a A06POKauYeCTBEHHOCTBIO TOTOBOM H
CBIPO¥ MPOAYKLMHK, KOTOPBIA IIPOBOJUTCS OPraHONEITHIECKUM METONOM. Bpakepask muiim
NPOBOIHUTCA O Ha4aja OTIYCKA KaXKI0H BHOBB IIPHIOTOBJICHHOM mapTuu. [Ipy poBeaeHun
Opaxepaska PyKOBOICTBOBATHCS TPeOOBAHMAMH HA MOy habpUKaThL, TOTOBbIE GIIFOA H

KyJIMHApHBIC M3/ie/Hsl. Beiiady roToBoO# MUY CASAYET MPOBOAMTE TOJIBKO MOCHIE CHATHS MPOOBI
¥ 22TTUCH B PAKepAXHOM XYPHANE DEVIETATOR OUEHKU FOTOREIX G0N ¥ DARNEIICHNS UY K
BeIiaue. lIpy HapyuIeHny TEXHONOTUM IPUTOTOBJICHHS UL KOMHUCCHS 0053aHa 3alPETHTE
Bbifiavy OJmon yqamuMmcst, HampaBUTh WX Ha J0PabOTKy WK TIEPepaboTKy, a IpH
HEOOXOMMOCTH — Ha HCCNENOBAHNE B CAHUTAPHO — MULIEBYIO 1a60PaTOPHIO.

1.3. bpakepaskublif 5y pHan JOIDKEH ObITh IPOHYMEPOBAH, IPOINHYPOBAH M CKPETUIEH MeYaThio,
XPAHUTCS OPAKEPAXKHBIA JKYDHAI Y 3aBETVIOMIEro IPOU3BOLCTBOM. B GpakepaknoM sxypHaie
OTMEYAIOTCS PE3YJIbTAThI IPOOBI KaXknoro 6IIroa, a He palioHa B IEJIOM, 00palas BHUMaH|E
HA TaKWe MOKa3aTeNy, KaK BHCIIHUHA BUJ, LBET, 3aIaX, BKYC, KOHCHCTCHIIUSA, KECTKOCTH,
COYHOCTS JIp. JIviia, NpoBoAsLIME OPraHONENTHYECKYIO OIIEHKY THINM, TOJKHBI ObITh
O3HaKOMJICHbI C METOTUKOH MTPOBEACHHS JAHHOTO aHATM3a. 33 KAUECTBO IHIIH HECYT
OTBETCTBEHHOCTD TPENCEaaTENb OpakepaxkHoi koMuccHu (debamep), 3aBeayromast
IIPOHU3BOJCTBOM H IIOBAP, IIPUTOTOBJIAOLIUE TTPOILYKLHIO.

1.4. TTomHomouns komMuccun BpakepakHast KOMECCHS LIKOJIBL ® OCYIIECTBISAET KOHTPOTIh
COOJIFONICHN S| CAHUTAPHO-THTHEHHYECKHAX HOPM IIPH TPAHCTIOPTHPOBKE, IOCTABKE U Pasrpyske
IIPOJYKTOB MUTAHUSA; ® MPOBEPSET HA NPHTOAHOCTD CKIAICKUE U IPYTHE TOMEINCHHUS /IS
XPAHEHHUSI MIPOJyKTOB MUTAHMS, & TAKOKE YC/IOBHS HX XPAHEHHS, ® KOHTPOIUPYET OPraHU3aIHI0
PaboTHI Ha MHIIEDIIOKE; ® OCYIIECTBISLET KOHTPONb CPOKOB PEATM3AIHH IPOYKTOB TUTAHAS U




