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1. Общие положения

1.1. Настоящее Положение о бракерг 
Комиссия) разработано в соответствии 
от 25.05.2016 № 5/1439 «Об утЕ 
муниципальных общеобразовательны> 
компетенцию, функции, задачи, порядс|) 
МАОУ «СОШ № 35» (далее - Школа)
1.2. Комиссия является постоянно 
Положением формируется из раб 
медицинского работника и привлекаем
1.3. Деятельность Комиссии основыва
а) обеспечения безопасного и каче 
продуктов питания;
б) уважения прав и защиты законных и
в) строгого соблюдения законодательст
1.4. Срок действия полномочий Комисс

2. Основные цели и задачи Комиссии

ет'

2.1. Комиссия создана с целью осущес 
организации горячего питания в Школ^
2.2. Задача создания и деятельности 
вынесением решений о ее соответстви 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 в Школе.
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;е соответственно - Положение, 
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об организации питания в 
ГО «Сыктывкар» и определяет 
1тельность указанной Комиссии в

Состав которого в соответствии с 
организации-оператора питания, 
ления образования.

ния, реализации и потребления
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!ства выпускаемой продукции при

^чества проверяемой продукции с 
новленным нормам и требованиям



поручении, не cooxi2.3. Возложение на Комиссию иных 
деятельности Комиссии, не допускается.

3. Состав Комиссии

3.1. Количественный и персональный сос
3.2. Комиссия формируется в составе председателя и четырех
3.3. В состав Комиссии включаются:
- руководитель (заместитель руково/^ителя)
Комиссии;
- заведующая столовой, 

сотрудник школы, ответственный за организацию питания в 
медицинский работник (по согласован 
представитель управления образовапи

Председатель Комиссии является ее пол^[оправным членом.
зсовании в КомиссийВ случае равенства голосов при гол 

решающим.
3.4. Для достижения целей и решен 
Комиссии осуществляет следующие фун
а) организует и руководит деятельное
б) при необходимости обеспечивает 
индивидуальной защиты;
в) организует делопроизводство, связанное с деятельностью

тав Комиссии определяется приказом Школы.
членов Комиссии.

Школы, кот

ию),
я (по согласованию).

эрый является Председателем

школе.

ия задач, определенн 
кции:
тью Комиссии; 
членов Комиссии ст

4. Деятельность Комиссии

4.1. Комиссия осуществляет бракераж 
(выдачи) потребителям из общих котлов 
в питании продуктов или блюд в индиви 
упаковки.
4.2. Комиссия дает оценку органолептич 
в соответствии с методикой органолепти
4.3. Результаты бракеража незамедлит 
пищевой продукции (форма журнала пре, 
В случае ведения журнала в бумажном 
и скреплен печатью Школы.
В случае использования электронной cj; 
начала проведения бракеража распечат; 
подписания членами Комиссии. В конце 
готовой пищевой продукции с обязател 
исправления не допускаются. В случ 
пищевой продукции такие изменения 3ai 
Хранится журнал бракеража готовой пи
4.4. Выдача (отпуск) потребителям 
бракеража членами Комиссии с соответс'
4.5. При нарушении технологии пригот 
допускают к выдаче только после устран
4.6. При нарушении технологии пригот 
изделие на доработку или провести заме
4.7. Масса порционных блюд должна сс 
определения правильности веса штучны 
блюд одновременно взвещиваются 5 -

блю д и готовы х  К} 
, кастр ю л ь, л о тко в , ем 
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отовой пищи соглас) 
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овления пищи Комисс 
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ответствовать выходу 
X готовых кулинарнь|1 

О порций каждого

етствующих целям и задачам

голос председателя является 

ых Положением, председатель

ерильной одеждой, средствами 

Комиссии.

'линарных изделий до отпуска 
костей и т.п. При использовании 
пробы отбирается одна единица

од, готовых кулинарных изделий 
нсение №1) к Положению, 

в журнале бракеража готовой 
ии №2) к Положению, 
ыть пронумерован, прошнурован

ф,ующии столовой ежедневно до 
для внесения в него записей и 
одшивается в журнал бракеража 
оговоренные членами Комиссии 
й в журнал бракеража готовой 
енов Комиссии, 
едующего столовой, 
ется только после проведения 
журнале.
е в случае неготовности блюдо
парных недостатков.
ия может предложить направить

блюда, указанному в меню. Для 
X изделий и других нештучных 
вида блюд, взятых при отпуске



потребителям.
4.8. По результатам бракеража Коми 

соответствующего установленным тр 
согласовав приостановку с руководителе
4.9. Отсутствие отдельных членов Ком 
Для надлежащего выполнения функций
4.10. Комиссия осуществляет свою деяте

5. Права и обязанности комиссии

ссия вправе приостаь 
ебованиям блюда 
м Школы и организац! 
иссии не является пр 
комиссии достаточно 
льность на безвозмезд:

овить выдачу (реализацию) не 
ли продукта, предварительно 
1ей-оператором питания, 

йпятствием для ее деятельности, 
не менее 'грех ее членов, 
ной основе.

олагаются.
вой пищевой продук1Ц 
ленов Комиссии, 
ся письменно и по

5.1. Комиссия постоянно выполняет отнесенные к ее компетен 
компетентность членов Комиссии предп
5.2. Записи в журнале бракеража готе 
Председателя и не менее двух ч 
необходимости) Комиссии оформляю' 
членами Комиссии.
5.3. При регулярном выявлении кулинар 
Комиссии Школа обязана направить ин 
принятия соответствующих мер, а т 
«Сыктывкар» по оказанию содействр 
контролю за его качеством на территори 
заседании Совета.

6. Заключительные положения

ИИ оформляются за подписями 
ключения, предложения (при 
дписываются Председателем и

ных недостатков (боле 
формацию в адрес орг 
акже в адрес Совета 
я  в организации пи 
и МО ГО «Сыктывкар

е 3-х раз в месяц) по ходатайству 
анизации-оператора питания для 

при администрации МО ГО 
тания обучающихся Школы и 
» для рассмотрения на очередном

6.1. Настоящее Положение подлежит р 
заседании общещкольного родительскогс

^гогическом совете, согласуется на 
Советом учащихся и утверждается 

приказом директора Школы. Внесение |1зменений и дополнений в настоящее Положение также
занию на заседании общешкольного 
)этоколом), утверждается приказом

подлежит рассмотрению на Педагогичес 
родительского комитета, Совета учащи 
директора Школы,
6.2.Настоящее положению вступает в сил
6.3.Настоящее Положение может быть размещено на официаль
6.4.Вопросы, не урегулированные данны 
действующим законодательством Р осср 
другими локальными актами Школы.
6.5.Настоящее положение утрачивает силу с момента признани?

ассмотрению на Нед 
комитета, согласуется

ком совете и согласов 
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его утратившим силу.



Методика органолептической оц£(нки пищи 

1. рсновные положени*
1.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего 

лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют вн
1.2. Затем определяется запах ппрщ. Запах определяет 

обозначения запаха пользуются Э1[1итетами: чистый, 
молочнокислый, гнилостный, кормфой, болотный, ил 
обозначается; селёдочный, чесночный, \[ятный, ванильный, не

1.3. Вкус ПИШ.И, как и запах, следуф устанавливать при
1.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторы 

сырых продуктов пробуются только те, которые применяются 
проводится в случае обнаружения приз наков разложения в вн 
случае подозрения, что данный продукт|был причиной пищевс

ха

юмотра образцов пищи. Осмотр 
ешний вид пищи, её цвет.
:я при затаённом дыхании. Для 
свежий, ароматный, пряный, 
истый. Специфический запах 
|)тепрод>''ктов и т.д.
.рактерной для неё температуре, 
е правила предосторожности; из 
в сыром виде; вкусовая проба не 
де неприятного запаха, а также в 
го отравления.

2. Органолептическая оценка не

2.1. Для органолептического исс;|1едования первое блю 
котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечав 
которым можно судить о соблюденги технологии его пр 
внимание на качество обработки сырь^; тщательность очист 
примесей и загрязнённости.

2.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проЕ 
других компонентов, сохранение её в процессе варки (не до 
форму и сильно разваренных овощей и других продуктов).

2.3. При органолептической оценке обращают bhhn 
бульонов, особенно изготавливаемых и 
мутные бульоны, капли жира имеют 
жирных янтарных плёнок.

2.4. При определении вкуса и запаха отмечают, обладае 
нет ли постороннего привкуса и запаха, налй 
свежеприготовленному блюду кисло[тности, недосоленост 
прозрачных супов вначале пробуют ж|1дкую часть, обращая 
первое блюдо заправляется сметаной, ijo вначале его пробуют

2.5. Пе разрешаются блюда с привкусом сырой и подго 
сильно переваренными продуктами, | комками заварившей 
пересолом и др.

3 мяса и рыбы. Педоб 
мелкодисперсный вид

3. Органолептическая оценка вторых блюд

3.1. В блюдах, отпускаемых с 
отдельно. Оценка соусных блюд (гуляф[

3.2. Мясо птицы должно быть мя
3.3. При наличии крупяных, ь 

консистенцию. В рассыпчатых каша; 
друга. Распределяя кашу тонким cлoe^ 
зёрен, посторонних примесей, комков.

3.4. Макаронные изделия, если

гарн и ром  и соусом ,
, рагу ) д аётся  общ ая. 

it-ким, соч н ы м  и легко  о 
ручных и ли  ОВОЩНЫ) 

хорош о н аб ухш и е з 
на тар ел ке , проверяю]?

они сварены правиль

Приложение 1
к Положению

эвых блюд

до тщательно перемешивается в 
эт внешний вид и цвет блюда, по 
иготовления. Следует обращать 
ки овощей, наличие посторонних

еряют форму нарезки овощей и 
лжно быть помятых, утративших

[ание на прозрачность супов и 
)Окачественные мясо и рыба дают 

и на поверхности не образуют

ли блюдо присущим ему вкусом, 
чия горечи, несвойственной 

и, пересола. У заправочных и 
внимание на аромат и вкус. Если 
без сметаны. 

р|евшей муки, с недоваренными или 
ся муки, резкой кислотностью.

се составные части оцениваются

тделяться от костей.
гарниров проверяют также их 

ёрна должны отделяться друг от 
присутствие в ней необрушенных

но, должны быть мягкие и легко



отделяться друг от друга, не склеиваясь 
ИЗ Круп должны сохранять форму п о с л е ;

3.5. При оценке овощных гарниро 
картофеля, на консистенцию блюд, их вн

3.6. Консистенцию соусов определ 
Если в состав соуса входят пассеровак 
форму нарезки, консистенцию. Обязате 
входят томат, жир или сметана, то со 
приготовленный соус имеет горьковато 
вызывает аппетита, снижает вкусовые дс

3.7. При определении вкуса и запах 
запахов. Особенно это важно для рыб 
окружающей среды. Варёная рыба дол 
хорошо выраженным привкусом овощег 
привкус свежего жира, на котором 
крошащейся, сохраняющей форму при н

свисать с ребра вилк 
карки.
в обращают внимание 
ешний вид, цвет, 
яют, сливая их тонко 
ные коренья, лук, их 
льно обращают внимг 
ус должен быть при 
-неприятный вкус. Бл 
стоинства пищи, а еле 
а блюд обращают вниг 
ы, которая легко при 
жна иметь вкус, хара 
и пряностей, а жарен 

ее жарили. Она дол 
арезке.

4 или ложки. Биточки и котлеты 

на качество очистки овощей и

й струйкой из ложки в тарелку.
отделяют и проверяют состав, 

^ние на цвет соуса. Если в него 
ятного янтарного цвета. Плохо 
юдо, политое таким соусом, не 
довательно, её усвоение, 
лание на наличие специфических 
)бретает посторонние запахи из 
ктерный для данного её вида с 
1Я — приятный, слегка заметный 
жна быть мягкой, сочной, не

4. Крит(фии оценки качества блюд

4.1. Критерии оценки блюд устанав
«допущено к реализации »
- блюдо приготовлено в соответств
- может иметь незначительные и: 

не привели к изменению вкуса и которы
«не допущено к реализации»
- изменения в технологии пригот[' 

допускается, требуется замена блюда.
4.2. Оценки качества блюд и ку;: 

формы, оформляются подписями членоЕ

ливаются следующие:

ИИ с технологией; 
менения в технологий 

г можно исправить;

овления блюда невоз

инарных изделий зан 
Комиссии.

приготовления блюда, которые

можно исправить. К раздаче не

осятся в журнал установленной



Форма журнала бракеража готовой пищевой продукции

Приложение М 2
к Положению

Дата
изготовления

блюда

Время
снятия

бракеража

Наименование
блюда

Результаты 
органолептической 

оценки качества блюд 
(удовлетворительно/ 

неудовлетворительно)

Разрешение
к

реализации
блюда,

кулинарного
изделия

Результаты
взвешивания
порционных

блюд
(соответствует/

не

Темпера­
тура блюд

Подписи
членов

бракеражной
комиссии

Примечание

(разрешено/
запрещено)

соответствует)


