
Российская Федерация
Ханты-Мансийский автономный округ - Югра

тюменская область

1v[униципальное бюджетное общеобразовательное учреждение
<(Средняя общеобразовательная школа NЪ 4)>

30 августа 2023 года лъ380

О создании бракеражной комис

В соответствии с Санитарными правилами СанПиН 2.з.12.4.з590-20 <Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питаниJI населениJID и с целью

KoHTpoJu{ за качеством приготовления блюд

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Утверлить Положение о бракеражной комиссии (Приложение).

2. Создать бракеражную комиссию в составе следующих лиц:

Председатель:
И.В.Власова - заместитель директора, руководитель Щентра Здоровья

члены комиссии:
С.А. Эмирханова.- специалист по охране трула и ТБ

л.р. Габдрафикова - заведующаlI производством
с.н. Назаренко- председатель совета трудового коллектива

М.Х. Аблулкадирова - медицинский работник
З. ОсущеСтвлятЬ ежедневный контроль за качеством приготовлеЕия бrпод длlI учащихся

школы, ведением бракеражного журнала, дневными нормами расхода продуктов питания,

ответственностЬ возложить на медицинского работника м,х, Абдулкадирову,

4.ответстВенностЬ за выполНение приКаза возлоЖить на руководителя Щентра Здоровья,

зirместителя директора Власову И.В.
5. Контроль за выполнением приказа оставJUIю за собой"

.Щиректор школы М.А. Яшrук

прикАз

г. Радужный

й-



Припожение
к приказу МБОУ СОШ Jt 4

от 30.08.2023 Ns0380

Положение о бракеражной комиссии МБОУ СОШ ЛЬ 4

1. Общие положения

1. ,щанное Положение о бракеражной комиссии в школе разработано в соответствии с

Федера_пьным законом Ns2fз_ Фз от 29.12.2012 коб образованиив российской Федерации с

"a*ai."""rи 
от ZиюJ'I 2О21 rода, санитарЕоэпидемиологическими правилаNIи и нормами

СанПиН 2.з.l2.4.з590-20кСанитарно-эпидемиологические требования к организации

общественного питания населения)), ГIостановлением главного государственного

санитарного врача РФ от 28 сентября2О20 года ]ф28 коб утверждении санитарньж правил

сп2.i3648-2-0 <Санитарно-эпидеомилогические требования к организации воспитани,{ и

обучения, отдьIха и оздоровления детей ",опод"*й>, 
Федераrrьным законом Ns 29-ФЗ от 2

января 2000 г ко качестве и безопасности пищевых продуктов) (с изменениями на 13 июJUI

zo20 года), а такке Уставом общеобразовательной организации и другими нормативными

правовымИ актами Российской Федерации, регламентирующими деятельность

организаций, осуществJUIющих образовательную деятельность"
t.З, ЬракеРажная комиссия создается на основании приказа руководитеJUI организации,

1.4.количественный состав бракеражной комиссии утверждается руководителем организации,

но не может быть менее 3 человек.

2. Бракеражная комиссия создается и действует в целях осуществления контроля за правильной

организацией питаниrI, качеством приготовлениJI пищи, соблюдением технологии

приготовления пищИ, а также за соблюДениеМ санитарно-гигиенических требований при

приготовлении и раздаче пищи.

2. Основные задачи

2.1. 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,

2.5. Расширение аасортиментного перечня блюд, организация полноценного питаниJI,

2.6. обеспечение пищеблока качественными продуктами питания с соответствующими на них

сертификатами качества.

3. Содержание и формы работы

3.1. Бракеражная комиссия в полном составе работает по утвержденному графику, в другое

up.r" брч*ераж готовой продукции проводится медицинской сестрой,

3.2. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с

методикой проведения данного анализа,

4. Щокументация бракеражной комиссии

4.1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного образча

<Журнал бракеража готовой продукцииD,

4.2.ВбракеражноМ журнале указывается дата и час изготовления блюда, наименование блюда,

*рЪй .;r;; бракеража, результат", ор.чrопчптической оценки и степени готовности блюда,

разрешение к реализации блюда,

4.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплеН печатью;

*pu""r." бракеражный журнал у заведующего столовой,



5. Методика органолептической оценки пищи

5.1. Органолептическая оценка пищи начинается с внешнего осмотра образчов пищи,

Осмотром опредеJUIют внешний вид пищи, ее цвет.

5.2. В дальнейшем определяется запах пищи.

5.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре,

5.4. При снятии пробы необходимо руководствоваться следующими правилами:

- из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде;

- в случае обнаружениJI признаков разложениJI пищи в виде неприятного запаха вкусовая проба

не производится;

- вкусовая проба не производится в случае подозрениJI, что данный продукт явился причиной

пищевого отравления.

6. Порядок работы бракеражной комиссии

б.1. Що снятиJI пробы бракеражная комиссия знакомится с утверЖДеННЫI\4 в установленном

порядке меню-раскJIадкой, в котороМ должны быть проставлены дата, суточная проба, полное

"uйrе"о"ание 
блюда, выход порций, количество наименований выданньtх продуктов"

6.2. Що начала раздачи готовой пищи бракеражная комиссия осуществJU{ет оцеЕку

органолепт"ч..п"i показателей и качества блюд (бракеражную пробу).

6.3, БракеРаж 11роводится в присутствии изготовителя (повара, кондитера и т, п,),

6.4. БракеРажнаЯ комиссиJI оцениваеТ соответствие первичной обработки сырья с учетом его

urдu 
' фЙзичеокого состояния требованиJIм технологических документов (технологических

карт, Jборrr*о" рецептур, технологиЧеских инструкций), правильность ведени,I

технологического процесса, проверяет на раздаче условиrt хранениJI блюд и изделий,

температуру их пьдur" (отпуска), опредъпое' фактический вес штучных изделий,

.rопуфОр"пurоu и отдельнЫх компонеНтов, вносиТ предложения об улучшении вкуса блюд"

б.5. Бракеражная проба производится из общего котла после тщательного перемешивания в нем

пищи. ,Щля исолеДоЪu"- r"ща берется в небольшом количестве на тарелку, Отмечают внешниЙ

вид и цвет блюд, по которым можно судить о соблюдении тохнологии приготовления,

необходимо обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей,

наличие посторонних примесей и загрязненности,

6.6. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т, п,)о затем

деryстируют те блюдао вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие бrпода

деryстируются в последнюю очередь.

б.8. При наруIпении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности блюдо к

ВыДаЧенеДогtУскаеТсяДоУстраненияВыяВленныхкУЛинарныхнеДосТаткоВ.

6.9. Замеча ния и нарушения заносятся в бракеражный журнал,

6,10. БракерФкнаЯ комиссия проверяет наличие контрольного блюда и суточной пробы,

6.11. БракеражнаЯ комиссиЯ определяеТ фактическИй выхоД одной порции каждого блюда,

Проверка порционных вторых блюд производится путем взвешиваниrI порций в отдельности с

установлением равномерности распределения средней массы порции, а также установлени,I

nnu."u, порций (Йзделий), которая не должна бытiменьше должной (логryскается откJIонение *3

О/о От НОРМы вЫхОДа).

6.12, Щляпроведения бракеража на пищеблоке должны быть в наличии весы, пищевой

термометр, чайник с киIштком для ополаскивания приборов, необходимое колиtIество ложек,

""no*, 
ножей, тарелка с указанием веса на обратной стороне, линейка.


