
прикАз

31.08.202з г, Георгиевск N9 з74

О создании бракеражной комиссии

В соответствии с Федеральным Законом от 29.|2.2012г, ],{! 273-

ФЗ (Об образовании в Российской Федерации>, во исполнение

постановления Правительства Ставропольского KpmI от 28 авryста 2020 года

Ns 460-п <Об утвержлении Порядка обеспечения бесплатным горячим

питанием обr{ающихся по образовательным программам начаJIьного общего

образования в государственных образовательных организациях

Ставропольского кр€ц и муниципЕuIьных образовательных организациях

Ставропольского края или предоставления их родителям (законного

представителям) денежной компенсации его стоимости)), на основании
постановления администрации Георгиевского городского округа
Ставропольского крЕu{ от 28 авryста 2020 года Jф 1963 (Об организации

питаниJl обучающихся муниципaшьных общеобразовательных организаций

Георгиевского городского округа Ставропольского крtц) Ns 1538от

30.08.2021г. ( с рётом постановлений о внесении изменений от 05.11.2020 г.

Ng 2793, от З0.12,202l г. Ns 3534, от 01.09.2021 г. Nч 2804), прик€ва

управления образования и молодёжной политики Георгиевского городского
округа Ставропольского крЕIя <Об организации питания об1..rающихся в

муницип€rльных образовательных учреждениях Георгиевского городского

округа Ставропольского кр.ш в 2022123 учебном году), в цеJuIх организации
питанI4я об1^lающихся,

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Создать бракеражную комиссию в составе:

Буданова А.Н. - заместитель директора по YEIP;

Шубина И.Н. - oTBeTсTBeHHEUI за организацию питания в гимндtии;

Стельмахова С.Ф. - rIитель начaUIьных кJIассов;

Ткаченко С.Н. - медсестра;

Муниципальное бюджетное общеобразовательное r{реждеЕие
гимназия J\! 2 горола Георгиевска



Ерманчук Е.С. - завелующая буфет - раздаточной (по согласованию).

2. Утверлить Положение о бракеражной комиссии МБОУ гимназии Ns 2
города Георгиевска (приложение l),

3. Членам комиссии ежедневно следить за качеством питаниJI.

4. Следить за ассортиментом привозной продукчии.

5. Контроль за исполнением настоящего приказа возложить на
заместителя директорапоУВРБ
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,Щиректор МБОУ гимназии Jф 2 г. Е,Н. Басанова

С приказом ознакомленьl: , ,/
Шубина И.Н, '/ l Ц/ t
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Приложение Nч l
к прика:}у МБОУ гимназии М 2

г. Георгиевска

от 31.08.2023 г. Jф 374
Полоrкение о бракеражной комиссии
МБОУ гимназии Л! 2 г. Георгиевска

I. Общие положепия
1.1. БракеражнЕrя комиссиrl создается приказом директора Учреждения в

начале учебного года.

1.2. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью
готовой продукции, который проводится органолептическим методом.
1.3. Основные задачи бракеражной комиссии:

. предотвращение пищевых отравлений.

. предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.

. контроль за соблюдением технологии приготовления пищи и качеством
готовой продукции.

о расширение ассортиментного перечня блюд, организация
полноценного питания.

. контроль завыполнением санитарно-гигиенических требований.
1.4.Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется
законодательными и иными нормативными правовыми актами

Российской Федерации, требованиями СанПиН 2.4.5,2409-08, СанПиН -

2,4,1,2660-l.0, приказами и распоряжениями управления образования и

молодёжной политики Георгиевского городского округа, Уставом и

локальными актами МБОУ гимназии ]ф2 сборниками рецептур,
технологическими картами, данным Положением.

2. Управление и структура
2.1.Состав комиссии и сроки ее полномочий утвержлаются приказом

директора МБОУгимназии JФ2.

2.2. В состав бракеражной комиссии моryт входить:
-Председатель комиссии - заместитель директора школы курирующий
воспитательную работу;
члены комиссии:
- заведующий производством столовой МБОУ гимн€вии Nч 2 г. Георгиевска
- медработник;
- социальный педагог или др. работник школы в соответствии с

должностными обязанностями.
2.3.Лица, проводящие органолептическ},ю оценку пищи должны быть

ознакомлены с методикой проведения данного анализа.

3. Методика организации работы



З.l, Органолепти.Iескую оценку начинают с внешнего осмотра образчов

пищи. Осмотр луrше проводить при дневном свете, Осмотром определяют

внешний вид пищи, ее цвет.
3.2. Опрелеляется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании.

Дя обозначенпя запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный,

пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный,

илистый.Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный,

мятныЙ, ванильныЙ, нефтепродуктов и т.д.

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

температуре.
З,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 сJt}п{ае

обнаружения признаков рц}ложепия в виде неприятного запаха, а также в

слr{ае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

3.5. Органолептическая оценка первых блюд:

3.5, l . fuя органолептического исследования первое блюдо тщательно

перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку.

Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которому можно судить о

соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на

качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, нЕlличие

посторонних примесей и загрязненности.

3.5.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форry нарезки

овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно
быть помятых, утративших форму, и сильно рtвваренных овощей и других
продуктов).
3.5.3. 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

пленок.
3.5.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из

ложки в тарелку, отмечм ryстоту, однородность консистенции, наJIичие

непротертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без

отслаиваЕия жидкости на его поверхности.

3.5.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо

присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, нzLпичия

горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности,

недосоленности, пересола. У заправочных и прозрачных супов внач€rле



проб},Iот жидкую часть, обращм внимание на аромат и вкус. Если первое

блюдо заправляется сметаной, то вначЕIле его пробуют без сметаны.

3.5.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с

недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками
заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.

3.6. Оргаполепртическм оценка вторых блюд:

3.6.1. В блюдах, отпускаемьгх с гарниром и соусом, все составные части

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (ryляш, раry) дается общая.

3.6.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от

костей.
З.6.3. При нtшичии крупяных, мучных 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 сравнивают с

запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.

3,6.4.Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть
мягкими и легко отделяться друг от друга, не скJIеивruIсь, свисать с ребра
вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после

жарки.

3.б.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 несоответствие рецепryре - блюло направляется на

ан€шиз в лабораторию.

3.6.6. Консистенцию соусов определяют, сливЕul их тонкой струйкой из

ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их

отделяют и проверяют состав, форrу нарезки, консистенцию. обязательно

обращаюТ внимание на цвеТ соуса. Если в него входят томат и жир или

сметана, то соус должен быть приJIтного янтарного цвета. ГIлохо

приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое

таким соусом, }Ie вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а

следовательно ее усвоение,
3.6.7, При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие

специфических запахов, особенно это важно для рыбы, котор€ш легко

приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Варенм рыба

должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным



привкусом овощей и пряностей, а жаренм - приятный слегка заметный

привкус свежего жира, на котором ее х(арили. Она должна быть мягкой,
сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

3.7. Критерии оценки качества блюд:

3.7.1.<Отлично> - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
3.7.2.<Хорошо)) - незначительные изменения в технологии приготовлениJI

блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.
З.7,3.<Удовлетворительно) - изменения в технологии приготовления привели

к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.
3.7.4.<Неуловлетворительно> - изменения в технологии приготовления
блюда невозможно исправить. К разлаче не допускается, требуется замена

блюда.
3.8. Оценка <Проба снята. Выдача рtврешена> дается в том сл}п{ае, если не

была нарушена технология приготовления пици, а внешний вид блюда

соответствует требованиям. Оценка <Пища к раздаче не допущена> дается в

том случае, если при приготовлении пищи нарушЕцась технология
приготовления пищи, что повлекло за собой ухудшение вкусовых качеств и

внешнего вида. Такое блюдо снимается с реЕчIизации, а материЕrльный ущерб
возмещает ответственный за приготовление данного блюда.

3.9, Вьцача готовой продукции проводится только после снятия пробы и

записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и

рЕврешения их к выдаче. При этом в журнЕше необходимо отмечать результат
пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращм внимание на такие

показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность
и ДР.

4. .Щеятельность комиссии
4.1. Члены бракеражной комиссии выполняют следующие обязанности:

4.1.1. контролируют соблюдение санитарно-гигиенических норм при

транспортировке, доставке и ра:}грузке продуктов питаниJl;

4.1,2.проверяют скJIадские и другие помещения на пригодность дJul

хранения продуктов питания. а также условия хранения продуктов;

4. 1,3.контролируют организацию работы на пищеблоке;

4.1.4.следят за соблюдением правил личной гигиены работниками
пищеблока;
4.1.5.осуществляют контроль сроков реализации продуктов питания и

качества приготовления пищи;
4. 1.6.следят за правильностью составлениJl меню;

4.1.7.присутствуют при закJIадке основных продуктов, проверяют вьшод

блюд;



4.1.8.осуществляют контроль соответствия пищи физиологическим
потребностям воспитанников в основных пищевых веществах;

4.1.9,проволят органолептическую оценку готовой пищи; проверяют
соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порчий и

количеству детей.
4.2. Члены бракеражной комиссии имеют право:

4.2.1. в случае выявления каких-либо нарушений, приостановить выдачу
готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению замечаний;
4.2.2. в любое время проверять санитарное состояние пищеблока;

4.2.3,контролировать нмичие маркировки на поступаемых продуктах;

4,2.4.проверять выход продукции;
4.2.5.контролировать наJIичие суточной пробы;
4.2.6. проверять соответствие процесса приготовления пищи
технологическим картам;

4.2.7.проверять качество посryпающей продукции;

4.2.8. контролировать разнообразие и соблюдение дв}е(недельного меню;
4.2.9. проверять соблюдение правил хранения продуктов питания;
4.2.10. вносить на рассмоlрение администрации предложения по улучшению
качества питания и повышению культуры обслуживания.

5. Щокументачия бракеражной комиссии
5.1, Результаты текущих проверок бракеражной комиссии отражаются в

журнЕIлах: бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых
продуктов, бракеража готовой кулинарной продукции и др.

5.2. Информация о выявленных членами бракеражной комиссии нарушениях

фиксируется в актах проверок.

6. Заключительные положения
6.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.
6.2. Администрация МБОУ гимназии Ns 2 г. Георгиевска при установлении
надбавок к должностным окладам работников, либо при премировании
вправе учитывать работу членов бракеражной комиссии.
6.З. Администрация МБОУ гимнЕвии Ns 2 г. Георгиевска обязана

содействовать деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к

устранению нарушений и замечаний, выявленных ее членами.
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