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Фб утвер}кдени}! 11олйенйя о бракера}кно|; комиссии
мАоу со1ш ]\} 2 ишт. и.м. €уворова ст. ||авловской и о создании

бракераэкной ком}!сс!!и

Ба основании |1остановлеЁ|ия [лавного государственного санитарного
врача Российокой Федераци}1 от 29 детсабря 2010 г' ]'1 189 ''об утверя{де1_1ии
€ан|1иЁ 2.4.2.2821-10 ''€анитарно-эп!1демиологические требования к условия]\,1
и организации обунения в общеобршовательнь1х учрех(дениях''' требований
постановлеъ1ия [лавного государс'гвег{ного санитарного врача Росстайской
Федерации от з0 и}оня 2020 года Агр 16 (об утверждении са1{итарно-
эпидемиологичеоких требовангтй " сл з.\|2,4 3598-20 <€анитарно_
эшидемиологические требовагтия :с. }:стройству' содер}кани}о и органи3ации
работьт образовательнь1х оргагтизатдгтг! у| других объет<тов социальной
инфраструктурь| для детей |1 молодеж1{ в условиях распространения новой
коронавирусной инфекции (€Ф91}-19),, письма Роспотребнадзора м02/1 6587 -

2020-24, йинпроовещен1.{я Росср::т '\19гд-|:|9210з от 12 августа 2020г. (об
организации работьт общеобразовательнь1х организаций) в целях стабилиз а|1у1и
|1оло)кения дел с организацией |{}1тания детей и повь11|1ения контроля 3а
качеством пита|1ия учащихся в муниципальном автономном
обшеобразовательном учре}кдении средт;ей общеобразовательной гшколе ]ф 2
имениР1ванайихайлов1'1ч3€уворовас'ган}.!ць1 |1авловокой,приказь|ваьо:

1. 9тверлить [[оло>к9}!Р1е о бракера}кно'"{ комиссии мАоу со11] ш9 2
им.}4.[. [уворова ст'|1авловской (|{рг:ло>кет{}1е м 1)'

2. €оздать в €Ф11'| }Ф 2 бракерах(т])4о ком}1сси}о с 01 сентября2020 г' в
следу}ощем составе:

|[редседатель ком иссии:



1) \{ихайленко т.в. - заместитель директора по воспитательной работе (н
шерис)д её отсутствия заместитель директора по уиебной работе в.!
йилосердова)

9леньт 1{омиссии;
1) |{авленко 14'й - стар].ший повар (на период её отсутствия - заместител

дире1(тора по увебной работе Б'А' }ь{илосерлова).
2) {олгих о.с. фельдштер (тта период её отсутств1.1я _ замест{{тел|

директора по унебной работе Б.А. }{гтлосердова).
2. Бракеражной комиссии ежедневно сн}|мать пробу пищи в 1школьно

столовой на г|редмет качества её приготовления и делать соответствующи
3аписи в бракерах{ном }курнале.

1. !олгих о.с. _ фельдгшера |лкольт назначить ответственнь|м ли1{ом :

осуществление контроля за качество]\{ пищи, правильное и своевременнс
ведение бракера>кного )курнала' забора пищевь!х проб'

2. в случае несоответствия органолептических овойств готовой пиш
/]олгих Ф.€. оформлять претенз1.1оннь]е требования в установленном порядке.

3. 1{онтроль за исполнением настоящего приказа возлох(ить на т.!
йихайленко' ответственного за организаци1о п}1тания ь 111коле'

[ирет<тор €Ф11] ]чгч 2

Бьтписка верна

Р'Б. 1(адь:ров

€екрета о.А. Р1гпимова



т

11рило>т<ение

приказу мАоу сош
п9

|[олоясение

о бракераэкной комиссии Р1А99 со1ш ]\} 2 им. и.м. (уворова

ст. |!авловской

[.0бшдие поло)1(ения

1.1' Бракеражная комиссия создается в целях контроля за качествот\

приготовления пищи' соблгодения технологии приготовления пищи 1

в ь1 п о лн е ния о аъ|итар н о _ ги ги е 1{и ч е с ких тр е б о в ан и й .

1,.2,Бастоящее[1оложениеобракеражнойкомиссиимАоусо1шш9
им' и'м. €уворова ст. |[авловской (далее соответственно - ''|[оложение''

''(омиосия" и ''шредприятие'') разработа1]о и дет!ствует на основе действутоши:

санитарнь1х норм у| прав1.1л |1остановление [лавного государственног(

санитарного вра!{а Российтской Федерации от 29 декабря 2010 г. ]'{ 189 ''Ф(

утверх{дении €ан[1иЁ 2'4.2.282]1-|0 ''€анитарно-эпидемиологически

требования к условиям и орга}{изаци!{ обунения в общеобразовательнь1'

у'р"*^-', иях", действутощего законодательства Российской Федера:-т:аг

определяет компетен!{((ю, функции' задачи' порядок формироваъ1ия

деятельность указанной }(омиссии, сборников рецептур, технологических кар']

да!{нь1м |[оло>кением.
1.3. Бракера)кная комиссия осуществляет контроль за доброкачественность}

готовой продукции, которьтй проводится органолептическим методом'

1.4. 1(омиооия является постоянгто действу}ощим органом' состав 1(оторого

соответствии с |[оложением формируется из медицинского работника 1пколь

заведу}ощего производством столовой, педагогического работник

ответственного 3а питание учащихся.

11. Фсновнь1е 3адани бракераэкгтой комисс|'!и

2. 1. |1редотвращение пищевь|х отравлений'
2'2. [7редотвращение х{елудоч но - ки 1печньтх забол е ван ий.

2.3' 1{онтроль за собдгоде1]ием техг{олог111{ приготовления пищи'

2'4' Ф6еспечение санитарии и гиг}'1ень!'1-1а предприятии питания'

[1|. 11рава и обяза|{ност[| бракераэкной коштг!ссии

3.1 . 9йеньт бракеражной комр1сс}1и вь'полня}от следу1ощие обязанности:

с (ФЁ1!Флиру}от соблгодение санитарно-гигиенических норм п1

к
от

:.

:!
+

транспортировке, доставке !1 разгрузке продуктов питания;



. проверя1от с]{ладские и другие помещения на пригодность для хранения

11родуктов питания' а также условия хранения продуктов;

. контролиру}от организаци}о работь| на пищеблоке;

. 
''*д," 

за соблтодением правил личной гигиень! работни:сами пищеблока;

. осуществля}от контроль сроков реализации продуктов питания и качества

приготовле1-1ия пищи;
о9Б€АБ€внооледят3аправильность}осоставленияменго;
с г{!ис}тству1от при закладке основнь1х продуктов, проверя}от вь1ход блгод;

. осуществля1от контроль соответствия пищи физиологическим потребностяш1

обунатошихся в основнь1х пищевь|х веществах;

о |1!ФБФ.(ят органолептическу}о оценку готовой пищи;

. г{РоРеРя!от соответствие объемов шриготовленного т'итания объему разовь{х

порший и количеству обунагощихоя;
. ||РФЁФАят просветительскуго работу с педагогами и родителями обу'та}ощихся'

з.2'вслучае вь1явлени, *'*'*-'ибо наругшений, замечаний'тленьт бракера>кной

комиосии вправе приостановить вь1дачу готовой шищи до принятия

необходимь1х мер по устранени!о замечаний'

[[о устному ил|4 т|исьменному запросу (омиссии или отдельнь1х ее членов

работники пищеблока обязань1 представлять затребованнь1е до1{ументь1' давать

пояснения' письменнь1е объяснения' предъявлять пр0дукть1' технологические

емкости, шосуду, обеопечивать доступ в указаннь1е комиссией помещения у\

места.
3.3' Ёа заседания (омиссии по вопросам

обязательно шригла1ша}отся лица' име!ощие

процессам или связаннь1е с их нару[11ением'

расследования пр|'тчин 6рака

отно11]ение 1( технологическим

!!. €одер)кание и формьп работьп

4' 1' Брат<еражная комиссия ежедневно приходит на снятие бракера>кной пробьт

за 30 минут до начш1араздачи готовой пищи'

4.2' Бракеражну}о пробу берут из общего котла' предварительно переме1шав

тщательно пиш$ в котле. Бракераж начина!от с блгод' име}ощ}1х

слабовь1раженньтй запах и вкус (супьт и т.п.), а затем дегустиру}от те блгода' вкус

'| 
запах которьтх вь{ра)кень1 отчетливее' сладкие блгода дегустиру}отся в

шооледн}о}о очередь.
4'3. Результат!т бракеражной пробьт заносятся в бракерах<ньтй журнал

уотановленного образша <Ёурнал бракеража готовой кулинарной пролукции)'

Бракерахсньте )курналь] дол)кнь] бьтть пронумеровань[' проц1нуровань1 и

скреплень1 печатьго !школьт. !ранятся бракеражнь1е журналь1 у заведу}ощего

производством (журнал бракеража сьтрой продукции), у мелработника (>курнал

бракера>тса готовой продукции).
4.4. в бракеражном журнале указь1вается дата и час изготовлеъ{ия блтода',

наимен0в аниоблтода, время ',"!', 
бракера>ка' разре1шение к реализации блгода'



,(

6.2. Фпределяется заг1ах пищи' 3апах ог{ределяется при затаен1{ом дь1ханиц. А:
обозначения запаха пользу1отся эг!итетами: нистьтй, свежий, ароматньтй, пряньт;

молочнот<исль:й, гнилоотньтй, кормовой, болотньтт7' илисть!й. €;тет{ифинески

3ашах обозначается: оеледочньтй, неснонньтй, мятньтй, ванильнь:]

нефтепродуктов и т.д'
6.3. Бт<ус пищи' как и запах' следует устанавливать пр|4 характерно'''! д;]я }{(

температуре.
6.4. [1ри снятр1и пробьт необходимо вь1полнять некоторь{е правиг

предосторох{ности '' из сьтрь1х продуктов пробуготся только ]€, которь]

применя}отся в сь!ром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнару>т<ени

призна|(ов разложеъ1ия в виде неприятного 3апаха' а так}1(е в олучае подозрен}4]

что данньтй продукт бьтл приииной пищевого отравления.

711. Фрганолег!тическая оценка первь[х блгод

7 '| ' Аля органолептического иоследова:1ия первое блтодо тщательн

переме!шивается в котле и беретоя в небольгшом количестве на тарелк1

Фтмечагот внегшний вид и цвет' по которому мох(но судить о соблгоденрг

технологии его приготовления. €ледует обрашать внимание на качеств

о6работки сь|рья : тщательность очистки овощей, налиние посторонних примесе

и загря3ненности.
7,2' [1ри ошенке вне11]него вида оупов и боршей проверя}от форму 1{арезк

овощей и других компонентов' сохранение ее в процессе варки (не должно бьт'г

г1омять1х' утратив1ших ф'р*у, и сильно развареннь1х овощей и друг'и

продуктов).
7.3. |1ри органолептической оценке обращагот внимание на прозрачность супо

и бульонов, особенно и3готавливаемь1х из мяса и рьтбьт. Бедоброкачественно
мясо и рьт6а да}от мутнь|е бульоньт, капли )кира име}от мелкодисперсньтй вид

на поверхности не образу}от )кирнь1х янтарнь1х пленок.
7.4. [[ри проверке пгореобразнь1х супов пробу сливают тонкой струйкой и

ложки в тарелку' отмечая густоту' однородность консистенции, нш1ич}1

непротернь1х частиц. €уп-пгоре должен бь:ть однороднь]м по всей массе, бе

отслаивания жидкости на его поверхности'
7.5. |{ри определении вкуса и заг\аха отмечатот, обладает ли блтодо присущ]4}

ему вкусом' не ли постороннего привкуса и запаха' |1аличия гореч|.

неовойственной свежеприготовленному блтоду кислотности, недосоленности
пересола' 9 заправочньтх и про3рачнь1х супов вначале пробугот )кидку}о часть

обращая внимание на арома'г и вкус. Бсли первое блгодо заправляетоя сметано|':

то вначапе его пробуъот без сметань;.
7.6. Бе разре!1;а[отся блъода с привкусом сь:рой и подгорелой муки, {

недовареннь1ми или сильно перевареннь!ми продуктами' комками заваривгшейс:

муки, резкой кислотность}о' пересолом АР.

у{}1. 0рганолептическая оценка вторь!х блгод.



8.1' в блтодах, отпускаемь1х с гарниром и соуоом, все составнь]е части
оце|{ива}отся отдельно. Фценка соусньтх блгод (гуляш:, рагу) дается обш{ая'
8.2. йясо штиць1 должно бьтть мягким, сочнь]м и легко отделяться от костей.
3.3. [{ри ъ|аличии 1(рупянь]х, мучнь|х или овощнь1х гарниров проверя}от так}!{е их
консистенци}о. в рассь|пчать!х ка111ах хоро1]]о набухш:ие зерна дол)кнь!
отделяться друг от друга. Распределяя каш]у тонким слоем на тарелке, ]1роверяк)т
присутствие в ней необру|шенньтх зерен. [1осторонних примесей' комков. [1ри
оценке консистенции ка!ши ее сравнива}от с запланированной по меню, ч.го
позволяет вь1явить недовложение'
8.4. Р1акароннь|е изделия, если они сварень1 правильно' дол)кнь1 бьтть мягкими и
легко определяться друг от друга' не склеиваясь, свисать с ребра вилк!1 ил;1
ложки. Биточки и котлеть! и3 круп должнь] сохранять форму после х{ар1{и.
&'5. |1ри оценке овощнь1х гарниров обращатот внимание на |(ачество очистк}1
овощей и картофеля' на консистенци}о блтод, их вне1|1ний вид, цвет. 1ак, если
картофельное п}оре разжижено и имеет синеватьтй оттенок' следует
шоинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладт<о:!
и вь1ходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и >кира. |1ри
шодо3рении на несоответствие рецептуре - блгодо направляется на анали3 Ё\

лаборатори}о.
8.6. !{онсистенци}0 соусов определягот, сливая их тонкой струйкой из ложки в
тарелку. Ёсли в состав соуса входят пассированнь|е коренья' лук' их отделя}от и
проверя}от состав, форму нарезки, консистенци}о. Фбязательно обращагот
внимание на цвет соуса. Бсли в него входят томат и жир или сметана' то соус
должен бьлть приятного янтарного цвета. 1-[лохо приготовленньтй соус имеет
горьковато-неприятньтй вкус. Блгодо, политое таким соусом, не вь1зь]вает
аппетита, снижает вкусовь1е достоинства пищи' а следовательно ее усвоение.
8.7. [|ри определении вкуса и запаха блгод обрашатот внимание на наличие
специфических запахов. Фсобенно это ва)кно для рьтбьт, которая легко
приобретает посторонние запахи !1з окружатощей средь]' Бареная рьтба дол)кна
иметь вкус, характерньтй для данного ее вида о хоро!по вь1раженнь!м привкусом
овощей и пряностей, а жареная - приятньтй слегка заметньтй вкус свежего жр1ра,
на котором ее )карили' Фна должна бьтть мягкой, сонной, не крогшащейся
оохраняющей форму нарезки.

1!. (ритерии оцен|{и качества блюд

9' 1. <Фтлично)) * блтодо приготовлено в соответствии с технологией.
9'2. к[оро|т-{о) - незначительнь1е изменения в технологии приготов ления блюда,
которь!е не привели к изменениго вкуса и которь|е можно исправить.
9.3. <9довлетворительно) - изменения в технологии приготовления привели в
изменени}о вкуса и качества' которь1е можно исправить.
9.4. <Беудовлетворительно)) * изме 11ения в технологии приготовления блгода
невозмох(но исправить. ( раздане не допускается, требуется замена блгода.

8,. 0тветственность бракеражсной комиссии



т

10. 1. Бракерах{ная комиссия несет ответственность:
- за вь1полнение закрепленнь]х 3а ним полномоний;
- за принятр1е реш_тений по вопросам, предусмотреннь]м настоя1цим 11оложегтиег
и в со0тветствии с действугощим законодательством РФ.
10.2. }1ицо' ответственное за бракерах( поступа[ощих продуктов питания }]ес(

ответственность:
- за сохра}1ность продуктов;
*3асвоевременноеобеспечениеучащихся све}кими, доброканественнь1м
продуктами;
_ за соблтодение санитарно-гигиенического ре)кима в кладовь]х;
- за соблтодением норм вь1дачи продуктов;
- за получение качественнь1х г1родуктов и наличие сошроводите'1ьнь

документов к ним;
- за своевременнь1й заказ продуктов;
_ за своевременное списание недоброкачественнь1х продуктов;
- за вьтпо'!нение настоящей инструкции;
- за совер1шеннь1е в процессе осуществления своей труловой деятельнос1
правонару11]ения в пределах' определяемь]х действугощим административнь1]

уголовнь1м и гра)кданским законодательством РФ;
- за причинение материального ушерба в пределах' определен[-1ь|х действугоши
трудовь|м, уголовнь1м и щажданским законодательством РФ.

8,1. 3аключительнь!е поло}кения

1 1.1. 9лень: бракеражной комиссии работатот на добровольной основе.
\1'.2. Администрация мАоу со1п ]ф 2 обязана содействовать деятельнос!
бракеражной комиссии и принимать мерь| к устранени}о наругшений
замечаний, вьтявленнь1х ее членами.


