
Муниципальное бюджеr,н ое общеобр а,} о в ател ь н о е \" l р eilцeн и е

<<Средняя общеобр азо в ательна я школа по сёл ка /{1, кll,г>,

пы

Б. Глотко
о,г 12 авгус,та 2020 г.

ПОЛО}IШНИЕ О БРАКЕРАЖНОЙ КОN{ИССИ И

1. Общие положения.

1.1, Основываясь на принципах единоначалия и коллегиаJIы{ого уIIрil}]ления обртlова,геjlьt{I)IN-I

учреждением, I] целях своевременного контроля :]а санитарFIым состояFIиеN,{ пищеблока IJIко-]Iы

и качеством приготовления пищи и соблюдения санитарно-гигиениLIеских ,гребовагтий прlт

приготовлении и раздаче пищи, а Taк)i(e в соответствии с Уставом МБОУ (СОШ ri. /]уцп1,'.

руководствуясь СанПиНами, сборниками рецептур, технологиLiескиN/tи картами. 0-OCl'irrrll .

создается и действует бракеражнаJI комиссия.

|.2. Бракеражная комиссия является обшlественным органом, которьтЙ создан с цеjlью
оказания практической помощи работникам МБОУ кСОШ п. Щукат> в осуществ"тtении

административно-обrцественного контроля организации и качества питания детей в школе,
качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требоватiий 11ри

приготовлении и раздаче пищи.

1.З. Настоящее Положение о бракеражной комиссии пре/lус]\1атривае,г план рабогt,r
комиссии. (Приложение Лi1). Положение и План работьт принимilеIс,l l{al Обrrtепц собрании

работников и вводится в действие на }rеопределет-lный срок }rа основаI{илl IIриказа itирек,I,ора.

1,.4. Изпленения и доIIоJIнения к llолох{ению офорл,tляtотся t] tsиllе гlрилох(е}Iий" прltняlтых на

Общем собрании работников и вводится в дейс,гвие на основании ]lриказа лиректора.

2. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав.

2.1, Бракеражная комиссия создается Общим собранием работников. Состав коl\,Iиссии 14 сроIiи
ее fiолномочий утверждаются приказом директора.

2,2. Бракеражная комиссия состоит и:з 4 человек, возглавляет ее представитель адмит,IистраLIии
школы,

2.3. В состав бракеражной комиссиимогут входить: предстаi]ите_IIь адмL,t{ис,граI{}Iи IIIKo,iI|lI

(лицо, его замещаюrцее), медсестра, работник пиrцеблока, представите;II) о,г родlитсльсксlii
общественности (с обязательным наличием санитарной книlкки).

2.4, Щеятельность бракеражной комиссии регламентируется настояLцим ГIоло>t<еtлием, которос
утверхцается /{иректором.

3. Основные задачи.

2.|. Оценка органолептических свойств приготовленной пип{и.

2.2. Контроль за полIIотой вложения продуктов в KoTeJT.

2.З, Предотвращение пищевых отравлений.



2.4. Прело,гвраrцение желудочно*киIIтечных :заболеванилi,

2.5. Itон,гроrlь за соблюдением тсхно_r]огии приготовления пиtдт,т,

2.6. Обеспечсние саF{итарии и t,иI,иены на пиrцеблоке.

2.7 . Контроль за организацией сбапансированного бе:зOпасттоt-о I Iит|lния.

4. Права, обязанности, ответственность бракеражной r<опrиссrlи.

4 . ] . Бр ак ер а э tcH ая к rluu с с uя u,tl е е lll пр а в rl :

. Выносить на обсуяtдение конкретные предложения по органи:]аlliии пиl,il]II{я_

ко нтролиро в iтгь выIтолнеFIие ]lринятых репlений ,

о ffавать рекомендации, направленные на улучшение гIи,I,t1I{иrI в МБОУ <C'OIlI ir.

Щукат>;

о Ходатайствовать перед администраr{ией учреждения о поо]llрст]иl] T{,:t].{ }таказа}I1,1 I,,1

работников, связанных с органLrзацией питания.

. Составля,ть инвентари:]ационные ведомос,ги и aI(1,Ll }Ia cIIIicatII]e

недоброкачествеI{ных пр()дуктов ;

. определение доброкачесl,ве}Iности Irродуктов брtrкерахtrIz]rl iiо\4tIссиrl l]pol]().,lpi,L, lIo

специальной методике (Прилtlжение ЛЪ2)

4,2, Обязанносmu бракераэtсной комuссuu:

о Контролирует соблюдеt+ие санитарно-гигиениLIеских tlорм tlри транспортL]l]оllке.

доставке и разгрузки продук,гов IIитания;

. Проверяет складские и другие помеп]ения на пригодность для храFIе}Iия пl]о,ll),кl 0I]

питания, а также условия хранения продуктов;

о Контролирует организацию работы на пищеблоке;

о Следит за соблк,lдением правил ли.тной гигиены работтrт,ткалттт пl.tтдеб:тоtttt:

. Осушествляет KoHTpo.lrb сроков реализации прол}iк,г(]в Lи,гtlIIl]rI I.1 Ka(Iec,l Bii

приготовления пищи;

. Следит за правиль}Iостыо сос],авJIения мет{к);

. Присутствует при заклалке основных продуктов. гIроверяе,t, t]ыход блiо,ц.

о Осущесl,вjlяеl, контрс)ль соо,гве,гс,l,виrI 1]ищи физио:ttlt,lлtIескил,I ttcl,t ребttсlс,i яr,t

воспитанников в основных пиlцевых веtцествах;

. . Проводя,г органолептиLIескую оценку готовой пищи, т.е. опре;tелtяст её llltL-,г. зillIах.
вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д.;

о IIроверяет соответстtsие объемов приготовле}{ного питания объешrу ра:Jовых
порчий и количеству воспитанников;

. Гiроводят просRетительскую рабоr,у с педагогами и роди,I,еJIяN4и I]осII14,ганI{I{коtl.

4 .з, Б р аке|э аэ tcH ая Ko-\luc с uя н е с е п1 () t1I б е п7с I11B е нн о cl11 ь ;

о За вьiполнение закрепленных за ней полномо.lий;

. За ПРИНЯТИе Реt-ПениЙ rto вOпросам. пl]едусх4о,t,i]сttltы\,I Ililсl-ояII(II\,l ITt).-l(),lictJIlc\l !4 IJ

соо,гве,гствии с действyк)тrIим законодате.Iтьств0м Российской Федераrциrr.

1.4. В СЛY'lае ВЫЯВЛе}IlIя кilк1.1х-JIlrбо нарушеllлlй,, зtlMe.larttrit, rI.пеiIы бpaKellairtlttlii
комиссиИ вправе приостанОвить выд:ltlу готовОй пиrrlИ до принrl'гияl llеtlбХOд}lпlьIХ IyIcp lI()

устранению замечаний,



5. Содержание и формы работы комиссии.

5.1. Бракеражная ко]\{иссия в составе от 2-х до 4-х человек еiксдLIевrIо lIри,чоди1, rla сi{я,глlс-

бракера;ttной Ilробы за 30 мr,rну,г jlo нtlIIала pt1,:}ittlll1,1 го,гсlвtlii 1Iиtllt{.

Прелварительно комиссия l]IoJlжi{a ознакоми,гься с N,IеHIO: t] Ilei\l .It)_rT;Iil{bj (1t,lll) гl lll)clliit lc}lllI

дата, количество детей, сотрудников, сутоLIная проба, полное F{аиN,Iс}lоlзаттие блttlitil. BIll.\().l(

порций, количество наименований, выданных продуктоts. Меню ;lIoJl)Klio бьттт, у'гtзер;tti(сll()

заведующим.

Бракера;кнl,ю пробу беру,г из обrцего ко,г,па, предваритеJIьt{о llepeN{crlltlB 1,IIta'Ic]jlbHc)

котле. БракераЖ начинак)Т с блю;t, имек)щиХ слабовыраяtснньтЙ :]allax Li вKyc (cl'ttl,t l,,t

затем дегустирук)т те блlода, вкус и запах которых выраl}кеIIы o,l,rleTJlt{l]ee. сл:lilк}.]с

дегустируются в последнrою очередь.

пL,lIIl\ Il

r-.lr.1. а
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5.2. Ре:зультаты бракеражной пробь1 заносятся в Жургта.;l коI{,гроля зi1 рltIlI4оI]о\,1 lI1,1,I,аt{1,Iя I,I

приемки (бракеража) готовой кулинарной гlрtlдукllии. }КуртrаJ доjlжеIl бы,I,ь пpotlr}I),po]]litl.

пронумерован и скреплсн ltеL{атью: хранится у ]\{еjlссс,гры.

5,3. органолегlтиLIеская оценка дается на каждое блк1.Iо о,г.i{с]It,IIо (гсrгtrераt,r,ра_ tзllсIIlltt,t il

вид, запах, вкус; готовность и доброкаLIественность).

5.4. Оценка (<отJIичнo)) дается таким б.;rюдам и ку,пит{арiIь]N4 из,llеJlияi\4. ](o,1-opbIe

соответствуют по вкусу. цвету и запаху, внешнему виJ(у и ttотIсис,l,енции. утвер;tt,l1еrtтlоii

рецептуре и другим показателям. предусмотренньrм требованиями.

5,5. Оценка (хорошо) дается б.ltюJ(ам и куJтинарныNl и:]деjIияN,I }] T,oN{ cjIylтtle. cc,rIlj lj

технологии приготовления пищи бьтли допуU{ены незначитеjIьные i-{ap\jll]clIиrI. t{e tIpt4 I]c,,Il{I1.1c ti

ухудшению BкycoBbix качеств, а внешний вил блюда соответствус:т"r,ребова}lиrIN{;

5.б. Оценка (удовлетворительно) дается б:rюдам и кулинарт{ыN4 изделияI\,I l] тс)\l c,iI)/LILle,

если в технологии приготовления tIиIци бьiли дс)пущены He:]HaI{иTe.jlb}Tbte IIapylIIel,]1.1rI.

приведшие к }худшению вкусовых качеств (недосолено, пересолсtто).

5.7. Блюда и ку.пинарные изде.]]ия., имеюtцис следyIошцие IIе/(()сl-а,гltIi: пос,toрollltrtй. ltc
свойственный изделиям вкус и :Jallilx, резti0 пересO"гIе}Iные, pe,lK0 ittIc.lIыc, l-()I)blillt,1

недOваренные, недо}каренные, IIоlцI,орелые, , уl,рitl,ивIIII{е cI}()to dltlpпl\,, IIttcI()IIttlc

несвойсr"венную консис,l,еttцию или /Iругие признrlки, tIop,I,rlIl(lrc б. lltljlit lI rI:ti{c.illlrI rle

d о пу скаюmся к р аз D аче.

5.8. От{енка качества блrод и кулинарнь]х изделий :заноси,гся R ж)/рIlfuц ,чстанов;lеliltсlii
формьт и оформляется 1lодписями всех членов бракеражной комиссии.

5.9. Оценка качес,гRа блюд и кулинарных и:]делий, нессtсl,гljе,гсlв.yIоtI(их T]Op\,Ic. дl]}lt{ilя
бракеражноЙ комиссиеЙ или другими проверяк)щими лиL{ами. по rтеобхоj(иN{ос],t4 oбc1,;t<,,llic,t ся
на аппаратном совеIцании при директоре.

Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлеI{ии б.ltк,l2l1 и кулинарттьтх изделий.
привлекаIотся к материальной и другой ответственности.

5.10. Бракеражная коl\,1иссия проl]еряе,г на-цичие контро,тьного б.lttоj{а t.] c\l1-6r-111irri ll1эtlбt,t,

5,l i. Бракеражная комиссия оIlредеrrяет сРакr,ический выхо.lц ().|Lli()I:i порIlиi1 Ka)ti,,l()],()

бЛrОда, ФаКтичеСкий Объем первых блюд устанавливак)т путе\4 /1еjIсtIия е\1 lit)с,l,и Kac,l}]i()jIl,{ tl]Il]
котла на колиLIество выписанных псlрцtлй. !ля вьт.lисJIения фак,t,и,lссttой ш,тассы о,t(lтой Il(lpll[]1.I

каш, гарниров, са-цатов и т.п. взвешивalк)т Bcto кастрiо"rlю или ко,гел, содсржаtций го,гllвое блtсlдсl_
и после выLIета массы тары делят на коjIичество выписанньтх гlорций. Ijс"ци об,ьсllьт готоI]оi,о



блюда слишком большие, допускается проверка вычисления факти.tеской Maccbi одной порции

каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в групповуiо Посуду.

5.12. Проверку порционньж вторых блюд (котлеты, тефтели и т.гr.) прс)и:]I]одrrl- II\r-Гс\,I

взвешиваниЯ пятИ порчий в отдельностИ с устаноВлениеМ равтrомерТ]ос,ги расп]]с,rtе,rtс]I{I1я

средней массы порции, а также установления массы 10 порчий (изделиii), которая TJe,iIO"II2tiIta

быть меньше должной (лопускаются откJIонения +З% от норп,Iь] втлхсlдir).

5.13. Щля проведения бракеражir необходимо иlие'ь Hil плlIIlеблоке весы, гI1,1ltlсвой

термометр, чайник с кипятком дJIя оtIOласкивания приборtrв, /lt}e JIo}Kкll, l]I{.ПК\I, }lOili,

тарелкУ с указанием веса на обратной стороне (вмепдаIоп{ую как 1 Il0рlIиIо б.llltlilа,,гак II

l 0 порuий), лltнеl"Iк1.

б. Заключительные положения

6.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.

б.2. Ддминистрация N4БоУ кСоШ п. .Щукат> при установлении надбавок к доJI}I{г{Oс]1,I{ы\4

окладаМ работникОв, либО при премИровании, вправе уtIитывать работу rIленов бракерiuliттот:i

комиссии.

6.3. ДдмиНистрациЯ мБоУ кСоШ п. Щукат> обя:зана содейст,воlзать деrIтеJtы{ос,l,I-{ браксра;кной

комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленньш ее чJIенаN4и.

6.4. За виновное причине}Iие образовательноN4у учрежi1ению иjlи уLIас,гI-Iикапt обр;tзсltзtl,I еjIь}IоIt)

процесса УЩерба в связи с испоJrнением (неисполнением) своих l(оЛ}кI{()сl,ных rэбlt зltгтгttlсtеii

завхоз несет материаlтьную ответственность (за пролукты и все Имlrцд"aтоо кilirдовсli,t) ]] Iioi]rlj(Kc

И пределах, установленныХ трудовыМ илИ граждански законодатеJI],сТВом PocclTl,"tcKtlii

Федерации.



Приложение ЛЪ 1 к Поуryr.LТ_оu*.ражнtlй KoMplccllll
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РАБОТЫ БРАКЕРАЖНОИ КОМ

лъ Мероприяr,ия Сроки
выполнения

()т,ветствеrтньтй

1 Контроль санитарного
состояния транспорта при

доставке продуктов
1 раз в месяц члены комиссии

2 отслеживание
составления меню в

соответствии с нормами и

калорийностью блюд

Ежедневно членьi комиссии

fJ Контроль сроков

реализации продуктов
l раз в месяц

LIлетrьт комиссии t}

прl,iсутствии

кJIадовщика

4 отслеживание
технологии
приготовления, закладки

продуктов. выхода блюд

Не менее 1 раза в

неделю
Ifлеrlьт комиссI4и

5 Контроль санитарно-
гигиенического
состояния пищеблока

Ежедневно
Член комиссии (завхоз,

председатель ПК)

6 Работа с родителями
(на обrцих родительских
собраниях)

2 раза в год
Председатель
комиссии



Приложение jYc 2 к ПоложеtIи}0 о браксраlltной Ko}lllccltII

августа 2020 г.

Инструкция ЛЪ 1

Щля членов бракеражной комиссии по пробе готоI}ых

1. общие положения.

блюд.

1.1, Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачестRеIlIiостыо гсlтtlвоtl

продукции, который проводится органоJIептическим методом.
1.2. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и :зt,Iписи в бpaKella;ttltoir,t

журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдааIе. l [ри э,r,оilr в х(ур}{а-пс

необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая
внимание натакие пока]атели, как внешний вид, цвет. :]апах, консис,генция, жосткосТЬ,

сочность и др.
1.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны бт,ггь ознакомлены С

методикой проведения данного анаrlиза.

2. Методика органолептической оценки пиIци.

2,1. ОрганолептиLIескую оценку начиFrают с внешi{его осмотра сlбразlltltз I,It{Lци. ()cbToтp ,iI)"-ItLIe

проводить при дневном свете. Осмотрсlм определяк)т внешrтий ви.ц пиш{и. ее t{Rет.

2.2. Опрелеляется запах пищи. Запах оIIредеrIяется при затаенноl\,{ д{ыхilтIии. /{ля обозrlаIIеI{I{r{

запаха пользуются эпитетами: чистый, све}itий, ароматньтй. пря1.1ыл"I. моJIоLIнокис,,tьтй.
гнилостный, кормовой, болсlтный, илистый. Специфический запах обо:зна,тzlс-raо, gg.rlc,jto.Itit,tii"

чесночный, мятный, ванильньтй, нефтепродуктов и т.д.
2,З, Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее тeMllepaT)/pe.

2.4.При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторож}тости: из сырьтх
продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба гтс

проводится в случае обнаружения признаков разложения в l]иде неприя,l,t{ого запаха. а l,ак)ке l]

случае подо:]рения, что данный продукт бьтл причиной пиш]евого отравлеi{]{я.

3. Органолептическая оценка первых блюд.
3,1."flля органолептического исследования t{ервое блк,lдо тlцательно пере\,fеlливtiетсrl }] KOI,,:Ic l-,i

берется в небольшом количестве на тарелку. Отме.iают внепrгтий вL{д ll TIBеT бilюдtl. lIo KOт,()pO\,I}/

можно судить о соблюдении технологии его приготоI]JIения. С"пелуе,г обрltIцаr,ь BHI4l\4zi}It.le [{а

качество обработки сырья: тш{zlте.цьнос,гь оLIис,гки овощей"
нацичие посторонних примесей и загрязрlсl]Ilости.
3,2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяiот фс,рrу нарсзки 0L]()1l(c1'i lI :(I)\ Ill\
кОмпонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно бьтть поп,тятых. утративtпих форлt1,. ll
сильно разваренньж овощей и других продуктов).
3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачнс)сть супов и бульсlttов.
осОбенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рьтба дают MyT}IbIe
бульоньт, капли жира имеtOт мелк(,)дисперсный вид и на поверхI{ости тте образую г )ltир}{ых
янтарных пленок.
З.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливак)ттонкой струйксlй из ло}iiки l] Ta]]eJIK\l.
Отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротерть]х частиIl. Суп_tllсlрс до_ilil(еtJ
бЫТЬ ОДНОродным по всей массе, без отслаивания жидкос"ги на его поверхllости.

У_;д9ркл



З.5, При с)пределении вкуса и:]аlIаха о,гмеLIают. об:tадает ли блюдо прr]суt]IиN,{ eN4\/ I]ltycoN,{. Iiс,г

ли постороннего привч/са и запаха, нiI]тичия гореtIи. несвойственной сtзе;кеIIригO,говле}lноNI)/

блюду кислотности, нслосолсн}{ости, гlересоjIа. У заправо.тньтх и пl]оl]ратI]lых с\/поt] t]lIallAjILr

пробуют жиJIку}с) часть, обращая вниN,,Iание на аромаг и вк}/с. Если tlеlltзое б;ltojltl заl Iрitв-rlяс,I,ся

сметаной, то внаLIале его прсlб_чiот без сметань].

3.6. Не разрешаются блюда с привкусс)м сырой и подгорелой муки. с lre;I{o}latpe1-I IIbi:\,ItI t,1,I]j

сильно переваренными гtродуктах,Iи, комка]\4и :]аварившейсll птl,ки. резlсtlй кис,rlо,l,Llос,гIltо.

пересолом и др.

4. Органолептическая оценка в,горых б;lrtl;l._

4,1. В блюдах. отпускаемых с гарнироlч{ и coycOl\,1, все состаi]IIыс rjlacl,11 OIlciI1,1l]ltI(l,i,CIl o1,,,iC,lLII(),

Оценка соусных блюд (гуilяrrr. рагу) дае,гся обп]ая.

4.2.N4ясоптицыдоJl)iнобытьмяr,tсиN4,сочнымиJlегкоотдеItя,l,ьсrt tl,1 ttclcict]i.

4,3. При напиLIии крyпяных, муLIных или оl]оlцных гарниров Ilpoljel]rlt(),l-,l,LlKiI(e I.1x

консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна доitж}tы отдеjlrl,гьсr] д\рyl,о,г

друга. Распрелеляя кашу тонкиN4 слоем на TapeJlкe. проверяют прL]су,l,с,I,l]ие в liet"l ttcttбpvIIIcIIIlLI\

зерен. посторонних примесей, KoMIKoB.

При оценке консистенции каши ее сравнивак)т с запланированной по N{et{tO" llго Ii():]t](,).lIr{c,I

выявить недовJIожение.
4.4.Макаронные и:]делия, если они свареньт правиJтьно, доrtrttны бьт,гт, ллягкl,{N,rLт и -псi,}(()

отделяться друг от друга. не склеиваясь, свисать с ребра виJIки или "|IOiKKll. Би го.lки и K1,1,"Ie,1,1;I

из Kpyll должны сохранять форrу irос,lе жарки,
4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овоttlей и

картофеля. на консистент]иIо блlод. их ]]нсшI}{ий вид. ttвет.'Гак. ec-T]J кalр,го(lсльtttlс tlttlpe

разжижено и имеет синч,в.]ть]й 0ттенок. cJte,]I}/eI поиF{тересоRalться i(atlccI,t]]()\,{ i{cXo,]tII()],t)

кар,гофеля, проценто\4 oтxo;{a, зак:tа:tкой и вьжодом. сiбратиr,г, l]I{и\4i]Il].,1с tiit ila.|IIJ,Il.Te в l]cIlcIIrvI]c
молока и жира. При по7:цозрении на несоответствие рецептуре--- блкl,,tсl tIitl Iраl],rlяс,гсrI }la lilll1-IlIJ }}

лабора,горию.
4.б. Консистенцию соусов опрсделяют, с_циI]Ая их"t,сlгткой сr-рl.йкtlй t1:] _iiоiI(ки в,гарс.iтк1,.Ijс;tti tз

состав соуса входят пассерованные коре}{ья" лyк, их о"гj{елrtiоl,и проверrrtоl,сос,гаl]" форлгу
нарезки, коноистенциrо. ОбязатеJIьно обращакlт вниI\{ание l]tl цвет co),ctl. ]lс":rи в IJего t]\()i trl,l,

томат и жир или сметана. то соус долiкен бьтть гlрия,l,ного янтарIjог() ilt}е,гil. II;гсlхсl

приго,l,ов.]lенньтй соус иN{еет горькова,го-неприятный вкус. Блrодсl. II()Jlитое ,l,аI(и\,1 c()},c0\,l. Ile
вызывае,г аппе'гита, сни)tает вкусовые лостоинства ]lищи, а сJIедоRat,l,сJl1,IIt). ее ),cB()cilt]c.
4.7.При оrrределении вкуса изапаха б"пюlt обращают вFIиl\,{ание на I-1auIиaIIle специ(ll,t ,lccKi,tx

запахов. Особенно это важно для рыбы. которая лсгко приобретае,l, I]ос,гороI{I]],{е :Jllllilхи I.{з

окружаюrцеЙ среды. Вареная рыба доляtна иметь вкус. харiiктерныЙ дJя даFтI]оI,о ее виj{t]. с
хорошО выра}кенньiм 1lривкусом овощеЙ и IIряностеЙ, а жареная - прI{я],шьтЙ слегкtt зttл,tс,гtтт,rt]i

приЪкуС Свежего жира, на котором ее жарили. Она до;rхtна бьтть лцягкой. сотI]{()й. I1e }ip()lttatTttcticll

сохраняюrr{ей форму нарезки.
Основание: ГСЭ кСанитарно-эпидемиоifоI,иLIеские IIра]]иJIа СiI 2.3.6.1079-()1 , (iarIilтallrlcl-
ЭПИДеN4ИОЛОГИЧеСкИе тРебОвания к органи:зации общественF{оI,о пи,гаI{i.Iя. 14:]0,0,гOBjIcIiI,11() I,1

ОбОРОr'ОСПОСОбНости }l них пI-iщевых llродук,1,1lв и пpolr{oI]oJIbcTt]eHHoI,o сырья). N4l] pclcclrl.r.2()() 
1

г.

5. Критерии оценки KatlecтBa блrод
5.1. <оr,лично)) - блюдо приготоtsJIенo в соответствии с тех}Iолоl,иеL"I.
5.2, кХорошо)) - незначитеJlьнь]е измене}Iия в технологии llриготовiIеIlиrI б:тttlj{lI, Ito It)l]1,1c ]LC

ПРИВеЛИ К иЗменению вкуса и которые п,{ожно исправить. 5.З. кУдоI]JIстROрIIтеJILll0)) -

изменения в технологии пригоl,овления привели к изменению вкуса 1,I каlт{сс,гвii. ко,г()рыс NlO)l{II()

исправить.
5.4. кНеуловлет,вOрите.itьно)) - измененИя втехFIоЛогии приготовлеIJия блюда невозмоiliI{с)
исправить. К раздаче не допускается. r,ребуется:]аN,IеIла блюд{а.
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ИtIСТРУКЦИЯ Лg 2

fiля сlтветствен}Iого за бракераж I Iост),паюtцих rrродуктов пита}{ ия.

1. общие поло}кения

1.1.Завелуюlцему необходимо производить входной контроль за IIоjlучае\{ыN4L{ гтроitуli,I a\,l 11 I]

lпколе. А именно проверить, как доставляются продукты в уIrреждеltие: t{N{ес,гся ли cItcIttIt.l,iIbIiAя

тара, как она маркируется и обрабатывается (в том c.JlyLlae, если оF{а исrrользуется гIовтортто). как
складируются продукты в машине (например, не перевозятли про21у,lt.I,ы" подлсil(аlцие l,eI,IJloI]0L"l

обработке, вместе с продуктами, употребляемыми без обрабо,гки) ишrеется ли саlIи,l,аlэtlьlй
паспорт на машину, поставляющую продукты в школе.

1.2. Руководитель обязан контролировать сопроводительную докумст{тацию. ]IocTyпaIoIJt},Io t]ll

склад с продуктами, и убедиться в наличии всех документов, подтверх(даю1l(их Ktlliecl-Bo I,1

безопасность поступающих продуктов, помнить, что удостовереFIие качества и I]етеl]иt{zlрtrое

заклtоtlение должно бьтть на каждчю партию прс)дукто]]. а сер,гификат соотвс,гсl,tJия i(ae,l ся
на каждый вид продукции, например. моrlочную гlродук]{иIо, коI]диl-ерскиL] издсjlt]rl l.] |,.jt." }i

деЙствует в течение года. Следует проверять качество поступаrtltrtей Ilрод),кl{1тлl гlсl }Kl,ptta,tr.,
бракерахtа скоропортящихся продуктов, ко,горый ведетсr] llo катсгоl)i.,lrlм II1]olц\IKIll{1,I (лtяtсtl.

масло сливочное, молоко, сметана и ,i,. п.). В нем ,I1оJIжнь] бl,тl,ь с;l(елt{сR}{ьIс (} l Ic 1,1iI.i

заведующеЙ, ответственного за KaLIecTBo поJтучаемых продукr,ов, об Yслоl]иях храIтсi{ия. сроках
реализации.

Бракераж предпоJ]агает контроль цеJIостности )/паковки и оргаIrоJtегtтическуlо oIlcTlti\,
поступивlIIих продуктов (внеruний вид, цвет, консистенция. запах I,r tsкус продl,кта).

1.З. В целях предупреждения возможности пиlцевых отравлеrтилi c:re,l1yeT обраrrlа,t,r, ос:обtlе
внимание на изолированное хранение таких продуктов, как мясо. рыба, моJIоко и l,{о_лоIIньlе
продукты. Необходимо проверять соблюдение усJIовий хралtения прод)/ктов - нелоп\/стт4N,то.
КОГДа СЫРОе МЯСО Или рыба хранятся рядом с молоriЕыми продуктами или iIродукl]ами, кото]]ьтс
идут в питание детей без тепловой обработки, Все продукты должны храниться тз котттсйrlсрах.
имеющиХ соотtsетстВуIощук) маркировКу. i'рубьтМ нарушеirием ,IвляетСя, ]]alпри]\{ер, xpatlcI{rie
продуктов, подлежащих теп,тtовой обработке, в е]\,fкостях для про/,I\/}il-()]]. tle llо;tjlc)ii[l lItllx
тепловой обработке, или использование промаркированного иI]веiI,I,tlря I{e IIо IIазнаtIеLlI.,1]о.

\.4. В холодиЛьникаХ необходиМы термоМетры для контро,ця :за теN{IIсра]урtlыl\,I рс)ltиN,{ох{,
температУру должеН фиксировать ответсТвенный в специа]]ьном }кYрнtlлс с}I{сдtiеl]но.

2. Функции.

На лицо, ответственное за бракераж поступающих пролуктов llитflt{ия возJIагаlотся сjIсд\l1о1.1 l,.lc
функции:

2.1. обеспечение:



- своевременного заказа, получения, сохранности и хранения продукl]ов пи,lzlI{ия;

_ правильной выда.tи (гrо весу. согJ]аст{о менк)-расклалке) про/L(уктоl] пI.{,гalIlиrl. соб",ttсljiсttис

сроков реапизации;

- необходимьм набором продуктов на 10 дней.

3. f;олжностные обязанности

!ля выполнения возложенных на него фl,нкций лицо, ответственное зti бракераж пocl'yllaIOII11,1x

продуктов питания обязан :

3.1, Следить за наличием и исправностью оборудования и иIтвентаря. IтротивогI())liitl]Ilт,]\

средств, состоянием помещений кладовой и обестrечивать их cBoeвpeMlettttt,tйl pei\{o]l l'.

З.2. Организовывать проведение погрузочно-разгрузочных рабо,т в кладовой с собrrюдениеN{

норм, правил и инструкций по охране труда.

З.3. Проверя,гь соотт]етствие принимаемых про/lуктов colIpOBOдI41,C,iIbII1,Il\4 .|lOli)/\.Jcl],l ll\1 t1

требованиям к KaLIecTBy продуктоts (наличие сертификата, соб.ltlодс},rие переtIгlr] tlрол\llil,оl]"

разрешённьlх в школе):

З.4, Обеспечивать сбор, хранение и своевременный возврат тары rта балзу.

3.5. Получать продукты от поставщиков согласно накладноЙ, осуществлять ]]звсu]Li}]аI]I ие l]

сьryой бракераж продуктов.

З.6. Обеспечивает сохранность продуктов питания, соблюдая товарное соседство.

3.7. Соблюдает режим хранения продуктов; имеет 10-дневный :запас гIрOдуктов.

З.8.Ведёт ежедневньтй учёт движения прOдуктов по наимеI{ова}тиям, количеств)/ и цеIlе t]

карточках складского учёта.

З.9. Осуществляе,г обсчёт N4еню- r,ребований в количествент]о\,I и cy\{MaplIoN,l tJ},Ipa}IieIl1.11,1 :

З.10.Участвовать в составлении меню-раскладки на каждый лень и r,ребований-:заявок tiat

продукты питания.

3.1l. Составляет дефек,гные ведомости на нед{остаrIу и порчу продуктов.

З.12, Следить за своевременной реализацией продуктов питания.

3.13. Следить за правильным хранением быстропорl]ящихсrl rIроjIуItтов и гIр(),it),ктоl]

длительного хранения.

З.16. Сдаёт отчёт в бухгалтерию не позднее 20-го числа каждого N4есяца, след\IIотr{сl-о за
о,гчётньтм.

З,17. Составляет дефектньте ведомости на недостаLIу и порч)/ пр()дуктоt].

3.18. Обеспечивает своевременное сос"гавление заявок на rIродукты пи,l,LlI-Iия

3.19. 11ринимает участие в проведении инвентаризаций.

З.20. Следит за санитарным состоянием кладовой.



3.21. Соблюдает требования пожарной безопасности в складских гtо\,{ешlс}]tlrIх,

4. ответственность

4.1. Лицо, ответственное за бракерахt поступаюrцих продуктов питtlliиrI IIесе1, ответствсIII{ос]l'Ь:

- за сохранность продук,гов;
- за своевременное обесгlечение детей све)ltими, добрсlкачественt{L]N,Iи llролуктаN{и]

- за соблюдение санитарно-гигиениtIеского режима в кладовых;
- за соблюдением норм выдачи продуктов;
- за получение качесТвенныХ продуктоВ и наличие сопроводИтельных дцоку\4еI,1тов к ниl\,I;

- за своевременный заказ продуктов;
- за своевременное списание недоброкаLIественных продуктов;

- за выполнение настоящей инструкции,

4,2. За совершенные в процессе осуществления своеЙ труловой дея,гельнс)сl,L{ правот]ару,U]сIIIiя l]

прелелах, определяемых действующим административным,

уголовным и граждаFIским законодательством РФ;

4.3. За причиненИе материаЛьногО Ущерба в пределаХ. опредеJIенньтХ действуюlllИlit ]'р\/доIlыN,l"

угоJI овным и граждански N4 законоJlа,ге ] I ьс,гвол,r РФ.

4.4.Занеисполнение или ненадлежаLцее исполнение без уважительI]ых гlрLlтIl,l}{ УстLitзit г,t Il1latlll,t

внутреннего трудоВого распорядка школы, иныХ локаль}IыХ г{орх,{LrгиI]r]ьIх ilк,гов. закOтIIl1,1х

распоряжений руководителя школы, должнOстньж обязанностей. ус,гаr{овJIент-tых Hacr-oitttt'cii

инструкцией кладовщик несет дисциплинарную о:гветственность в гIорrIJIке, oгlределеLI}JоN,I

трудовым законодательством. За грубое нарушение трудовых обязаннс,lстей в KALIecl'Bc

дисципJIинарного наказания может бьтть применено увольнение.

4.5. За нарушение правил пожарной безопасности, охраны трула, саr{и,гарно-гIJl"tlениI:tеск1.1х

требований к организации хранения и реализации продуктов в шко_r]е клzlдовIлик пpи}tjIeKile,I,c,l

в административной ответственности в порядке и сл\/LIаях. гil]ед\/сN,Iо,l,ре}{II},l):

административным законодательством РФ.

4.6. За виновное причинение образовательному учрежденик) иJlи },чilс,гlIикапл образовtt,гельтIог0

процесса ущерба в связи с исполнениетчt (неисполнениеп,л)своих j((),it)IiIloc,l-Tltlx обяlзаrтttсlсi,сii

кладовLцик несеl, материilльную оl,веl,сl,вснI]0сть (за про,itукгы и l]cc }.i,\1ytItес,г}]с) tс,tа.ltсlтlой1 tl

порядке и пределах, установленных трудовыN,{ или гражланским ,]aKOIJ(lj(il,гcJIt,c,I,i]O\I I)C).
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ПРИЗНАКИ ДОБРОКАЧЕСТВЕННОСТ д}/кl,ов,
ИСПОЛЬЗУЕN4ЫХ В ДЕТСК

Мясо

Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красl-тый цве,t-. Kc'lc,l-Tlbtt,i

мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. IIа рitзрезе Mrlco llлtl,l,}lое.

упругое, образующаяся при надавливании ямка бьтстро выравнивается. Запах свежегс) мr{са -

мясной, свойственньтй данному виду животного.

Замороженное мясо имеет ровную lтокрытую инеем, на которой от прикос}Iовения I]аJIьltе}l

остается пятно красного цвета, l1оверхност}, разре:]а ро:]овато-сероRtlтого ll]]c],I,a. Жир lt rlecl
белый или светло-желтый цвет. СухожиrIия плотные, белс,lго iдBeTa. ]4I{оl,да с сс]]о}]аг()-)Iiс,1,1 LI\I

оттенком.

Оттаявшее мясо иN,Iеет сильно влая(ную поверхность разрезti (тlе;tипltуюI), с \trlcll cl-ct{acl,

про:зрачный мясной сок красного цвета. Itонсис,генция неэластиtI}{ая, образytоltlаrяся IIpI.{

надавливании ямка не выравнивается. Запах характерньiй для каждоI-о Rила N.{яса.

Щоброкачественность мороженого и охла}кденного мяса определr]tо,I с tlol4ou]blo под01-1lс,I 0itl
стального ножа, который вводят в толrцу мяса и выявляют характер заllаха N,trlс1,lого сока"

остающегося на ноже,

Свежесть мяса можЕо установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса варят в KacTplojle
под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке пара. БульоFI при этом дол)liсн
быть прозрачным. блестки жира - светлыми. При обнаружении кислого или гнилостног0 зilпilхal
мясо использовать нельзя.

Колбасные изделия

BapeHbie колбасы, сосиски, сардельки должны иметь l{истуIо cyx},IO оболlсl.rк1,, без rirtccettt.t"

IIJIотно прилегаюшIую к фаршу Консистенция на разрезе llлоl,ная. соI]ная. Окраска фарrrrаr

розовая, равномерная, Заllах, вкус и:зделия без пос,гороFtt{их rtрип,tесейt.

Рыба

У свежей рыбы чешуя глацкаJI, блестящая, плотно прилегает к телу, rкабры ярко-красIlо]-о I,IjIи

розового цвета, г.llаза выпуклые, прозрачные, Мясо пJtотное, упругое, с трудом о,гдеJIrIе,I,сrl ol,
костей, при нажатии паль.цем ямка не образуется, а если и образуе,гся, r,o быстро и по,пностьlо
исчезаеТ. ТУшка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах свеrкеЙ рыбы .-тисt,ы{i.

специфическиЙ, не гнилостньтЙ. У мороженой доброкачественгlой рыбьт tlеu]уя плоl,но
прилегает к телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо гIосле о,г,IаI4вi1I-IиrI Iтло,гIIое_

не отстает от костеЙ, запах свойственный данному виду рьтбы, без постсlронт{их приьтесеil . У
НеСВеЖеЙ РЫбЬТ МУТНые вватIившиеся глаза, чешуя без блеска. покрь]l,а N11;1,1r,,,r,.лигlкой cjltll]b](),
ЖИВОТ ЧаСТО бывает вздутым, ана-цьное отверстие выllяLIено. жабры хtелтова,Iого и грязтI0-
серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнуrций жи1_1кос.ги бурсlгсl I{Bel-il. Мясо
ДРЯбЛОе, ЛеГКО ОТСтает От костеЙ. На поверхности tlzlcTo гIояI]}ляl0,1,сrt p}t(illtIJle IlrI,i,I-I;l.

вОЗникающие llри окислении жира кислороlIом возлуха. У вr,ори.tт{о зiiморO;кеttттой рыбы



отмечается тусклая поверхность, глубоко ввалившиеся глаза, измене}II{ый ]1вет N,{яса }{i1 ]]аJрезс.
Такую рыбу использовать в пиrцу нельзя. Для определения доброкаLтесI,веIIтIосI,I-{ рtтбt,t_

особенно замороженной, используют пробу с ножом (нагретый в кипяlrцей t]оде нож вводится }]

мышцу позади головы и определяется характер запаха). Применяется Taк)i{e пробная BarpKa (ку-

сок рыбы или вынутые хсабры варя],в небо:rьшом количес:тве водt,] I.I оl]реl(е,rlrlrо,г хilракгеl]
запаха, выдеJlяющегося при варке irapa).

Молоко и молочные продyкты

Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым oTTe}{Kt)M (]{"ltя обе,зrltирсtlllогt) \IL).ltOIill

характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), заIIах Ll вкус тtрlаяIтttr,rй. cjIcl'Ki1

сладковатый. Щоброкачественное молоко не должно иметь осадка, постоl]о}{t{их примесеЙ. t,re-

свойственных привкусов и запахов,

Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всейт ]иассе) ojlнopo](}i)/}O Ilcil{t]i)II()

консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних привкусов ],i запахов. В дегсtillх

учреждениях использование творога разрешается только после терми.Iеской сlбработки.

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без круllитrок белка и жира, Llвel-

белый или слабо-желтьiй, характерный для себя вкус и запах, небсlльшrую кI-,lслотFIость.

Сметана в детских учрехtl.tениях всегла используется послетермиаIескtlтi обрабо,гки.

Сливочное м:lсло имеет белый или светло-жел,гый цвет равномерttьlй tlc,l lзссй N,ltlccc. ,lltc,t t,]ii

характерньтй запах и вкус, без посторонних примесеti. Перел вьтilачей с]ливоtтIlilс i\.1ilc,il0

зачищается от х(елтого края, представjIяющего собой продукты окlтсjtеIlия жира. (,].tиll{сtitlыii

слой масла в пищу для детей не употребляется даже в случае его переl,опки.

Яйца

В детских учрех(дениях ра]решено использовать только кури}{ьtе яйца. CBc;ltccTb я1.1 Il

устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или IIросN,{отром ]:lа свсг\, llСpe,]

картонную трубку, Можно использовать и такой способ, как Iтогр),жет"гие яйца в рас,г]]t]р сол}l

(20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие, llJlиl,елы]с)
храняшиеся всплывают.



Приложение ЛЪ 5 к Положению о бракеражной комиссии
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инструкция

Щля комиссии по списанию и инвентаризации продуктов п

1. Общие положения

1.1. В своей работе комиссия руководствуется:

_ нормативными и методическими материалами по вопросам организации складского

хозяйства;

- стандартами и техническими условиями на хранение продуктов питания;

- Уставом школы;

- Правилами внутреннего трудового распорядка;

_ приказами директора;

- настоящей инструкчией.

1.2. Комиссия должна знать:

- саЕитарно-эпидемиологические правила;

- правила учёта хранения, движения материальньгх ценностей на складе;

- правила оформления сопроводительных документов на продукты питания;

- способы хранения продуктов и сырья от порчи при разгрузке и хранении на складе;

- правила ведения складского хозяйства;

- арсортимент хранящихся в кладовой пролуктов, их качественные характеристики (видьт,

сортность) продуктов, правила хранения и сроки реализации продуктов;

- ттравила применения складского измерительного инструмента и способы его llроверки l]a
пригодность к работе;

_ условия договоров на перевозку и хранение грузов;

- правила проведения инвентаризации,

- правила и нормы охраны труда, техники безопасности и противопожарной заrцитьт;

_ правипа внутреннего трудового распорядка;

- действия в экстремаJIьных условиях.
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2. Функции

На комиссию возлагаются следующие функции:

2.1. обеспечение:

- проведения инвентаризации продуктов питания;

- при необходимости списание недоброкачественных продуктов питания;

_ составлять соответствуюIцие документы (ведомость инвентаризации, акr ы списания)

3. Права

Комиссия имеет право:

3.1. Требовать от руководства создания необходимых условий для выполне,t{]4я гlолнопточиЙ

З.2. Вносить предложения по улучшению организации работы

З.З. Составлять инвентаризационные ведомости и акты на списание недоброкаLIествеFI}Iь]х

продуктов.

З,4. Определение доброкачественности продуктов проводить по следуюrцей методики.



Прилоrкение JTc б к l{UNIIlccllll
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МЕТОДИКА ОПРЕДЕЛЕНИЯ

ОрганолептическуЮ оценку начинают с внешнего осмOтра обра:зlltlв llpo.Llyкl,otl. ()спlо,гр

лучше проводить при ltневном свеl,е. OcMtlTpoM otlределяк)т lil{cltlнtrii Blrl( прОjt)'к'гоl}, I{\

цвет.

Определяется запах продуктов. Запах определяется при зil,гас}III0ll{ лыхilнI{rl. /,{.пrl

обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежиli, аром:lтный, прllltыli,

молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Спецrrфичесltиli :laII2lx

обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, неф,гепрOдtyк,гов ll't.л.

Вкус пролуктов, как и запах, следует устанавливать при характерной для }{ее ,гемtIераl 
у,ре.

При снятии пробьт необходимо выполнять некоторые правила прелосторо}кносl,иi и:3 сIэlрых

продуктов пробуются только те, которые llрименя}отся в сыро\,I l]t,]/(c: l-jк\/совitя tllltlбlt ttc'

проводится в сJrучае обнаружения при:]наков разложения в виде неп1]]4я,ггIо],о:]t]Ilaxa, il ,l aк)]ic в

случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отрtlвлетiия.


