
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ ПРИlUОРСКОГО КРАЯ

краевое государств енное общеобр ilзов ательное бюджетное учреждение
к Уссурийская специ€шьная (коррекционная) общеобразовательная

школа-интернат)
Принято на педагогическом совете
Протокол JtГg1 от З1.08.21 год

кши
Л.Н.Китаева

бб от 29,а9.202lr.

IIоложЕниЕ : ,']

О бракералсной комиеспп КГОБУ Уссурийская КШИ

1.Общие положения.

1.1. Бракеражная комиссия создается приксlзом директора КГоБУ
уссурийская Кши ежегодно для осуществления контроля за организацией
питания учащихся, качества поставляемых продуктов и соблюдения
санитарно-гигиенических,гребов аний при приготовлении и раздаче пищи в
учреждении.

1,2. В своей деятельности бракеражнсUl коми ссия руководствуется :

- Федеральным законом от 29.12.2012 г. j\b 27з-ФЗ ( об образовании в
РФ), Федеральным Законом от з0.03. |999 г. Ns 52 ФЗ < о санитарно-
эпидемиологическом благополучии населения>, СанП иН 2.З l2.4. 3 590-20 )
санитарrIо-эпидемиологические требования к организации общественног0
fIитания населениrI>, Утвержденными постановлением главного санитарного
врача от 27 , l0.2020 JФ 32, сп2,4.з648-20 к Санитарно-эпидемиологи}Iеские
требования к организациrIМ воспитания и обучения ? отдыха и оздоровлсниrI
детей и молодежи)), утвержденными постановлением глав}Iого санитарного
врача от 28.09.2020, ПостановJIением Губернагора Приморского края от
06.12.2018 года J\b 72-пг < О порядке обеспечения обучающихся в
государственных (краевых) и муниципitльных общеобрir]овательных
организациях бесплатным питанием> ( 

" ред. Постановлений Губернатора
Приморского края от l8,02.2019 Ns 12-пг; от 27,l2,2a19 м 126-Iш., 0т
26.05,2020 TJ\b 70-пг, от 26.08.2020 Jф l19-пг, Уставом кгоБУ Уссурийская
кши, сборниками рецептур, технологиttескими картами.



1.4. Вес порционных блюд должен соответствовать выходу блюд,
указанному в меню * раскшадке. Щля опредсления правиJIьности веса
приготоВJIенных изделий одновреМенно взвешивается 5_10 порций
каждогО вида изделий, гарниры и другие штrIные изделия - путем
взвешивания порцийо взятых при отпуске.
За качество пищи несут ответственностъ: медицинский работник,повара, изготовЛяющие продукцию, кладоВЩик про.ryктового скJIада.
При нарушении_ технологии приготовJIения пищи, а также в случае
неготовности блюдо к выдаче не допускается до устранениявыявленных кулинарных недостатков.
выдача готовой продукции производится только после снятия пробы и
записи в бракерЕDкном журнаJIе результатов оценки готовьIх dоюд ,
разрешения их к выдаче. При этом в журнЕtпе необходимо отмечать
результат пробы каждогý блюда, а не рациона в целом, обращая
внимание на такие показатели, как внешний видя цвOтl запах,
консистенция, жесткость, сочностъ и др.

2. Основные задачш бракеражной комиссип

основными задачами бракеражной комиссии яшIяются:
2. 1. Прелотвращение пищевых отравлений.
2.2, Предотвращение желудочЕо-кишечных заболеваний.
2.З. КонТролЬ за соблюдением техIlологии шриготоыIения пищи.
2.4. обеспечение санитарии и гигиены на организации питаниrl.
2.5. Расширение ассортиментного перечня бпод, организация полноценного

питания.
2.6. обеспечение пищеблока качественными продуктами питания

соотtsетствующими сертификатами качества.

3. Содержание и формы работы бракерапсной комиссшш

Бракеражная комиссия осущестыIяет контроль за качество готовой
продукции, который проводится органолептическим методом.

БракеражнЕUI комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие
бракеражной пробы за 30 минуг до начала раздачи готовой пишш.

Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав
тщательно пищу в котле.

результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный жyp'a.,l
установленного образца.

в бракеражном журн€rле указывается дата, наименование блюда" номер
партии и дается оценка доброкачественной пищи.
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4. Крптерип оценки качýетва блюд

оценка качества блюд и готовьD( кулинарных изделий производится поорганолептич9ским показателям; запаху, внешнему Виду, цвету'консистенции. В зависимости от этих показателей даются оценки изделшIм -отлиЧно, хорошо, УдоВлетворитеЛъно, неУДоВлетВориТельно (брак).

4,1, <<отлично>> - блюдо приг(}товлено в соответствии с технологией.4,2, <йорошо)) * незначительные изменения в технологии приготовления
блюда, которыо не привели к изменению вкуса и которые можно
исправить.

4,3, <<УдовлетворитеЛьноD изменения в технологии приготовления
привели в изменению вкуса и качества, которые можно иýправить.4,4, <<НеудоВлетвориТельно)> изменения в технологии приготовленшI
блюда невозможно исправитъ. К ршдаче не допускаетýя, требуется
замена блюда

5. Методrrка органолептпчеекой оценкп ппщн

5,1. Органолептическую оценку Еачинают с внешнего осмотра образцов
пищи. Осмотр лrIше проводить при дневном с".r". Осмотром
определяют внешний вид пищи, ее цвет.

5.2. Опрелеляется запах пищи. Запах опредеJIяется при затаенном дыхании.fuя обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежнй,
ароматный, пряныйо молочнокислый, гнилостrlый, кормовой,
болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный,
чесночныйо мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

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

5.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила
ПРеДОСТОРОЖНОСТИ: ИЗ сырых продуктов пробуются только те, которые
применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в сл}чае
обнаружения признаков разложения в виде Ееприятного запаха, а также
в слуrае подо3рения, что данный продукт был причиной пищевого
отравления.

6.Органолептическая оцвнка первых блюд

6.1. .щля органолептического исследования первое блюдо тщателъно
перемеШиваетсЯ в котле и беретСя в небольшом количестве на тарелку.
отмечают внешний вид п цвет, по которому можно судить о
соблюдении технологии его приготовIIенй". Следует обрuщur"
внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей,
н€lJIичие посторонннх примесей и загрязненности.



6.2. при оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки
овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не
должно быть помятых, утративших фор*у, ц сильно ра:}варенных
овощей и других продуктов).
при органолептической оценке обращают внимание на прозрачность
*супоВ И бульонов, особенно изготав]Iиваемых из Mrlca Й рыбы.недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира
имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных
янтарных пленок.
при оцределении вкуса и запаха отмgчают, обладает ли блюдо
присущим ему вкусом, не ли постороннего привкуса и запаха, н:лJIичия
горечи, несвойственной свежеприготовлеIIному блюду кислотности,
недосоленности, пересола. У заправочЕых и прозрачных супов вначале
пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если
первое блюдо заправлrIется сметаной, то вначале его пробуют без
сметаны.
не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с
недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками
заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом Др.

7. Органолептнческая оценкд вторых блюд

в блюдах, отпускаемых с гарниром и ýоусом, все составные части
оценивЕлются отдельно. Оценка соусЕых блюд (ryляш, рагу) дается
общая.
мясо птицы должно бtлть мягким, сочным и легко отделяться от
костей.
при наличии крупяных, М}п{ных или овощных гарниров прOверяют
также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна
должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на
тарелке, прOверяют присутствие в ней нвобрушенных зерен.
Посторонних примесей, комков. При оцеЕке консистенции каши ее
сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить
недовложение.
макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть
мягкими и легко определяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с
ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны cOxpa}UITb
форг"ry после жарки.
при оценке овощных гарниров обращаrот внимание на качество
очисткИ овощей и картофgля, на консистенцию блюд, их внешний вид,
цвgт. Тако есJIи картофельное пюре разжижено и имеет синеватыЙ
отгенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля,
процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на
наJIичие В рецептуре молока И жира. При flодозрении на
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несоответствие рецептуре - блюдо направляется на анаJIиз в
лабораторию.

7,б. КОнсистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из
ЛОЖКИ В ТаРеЛкУ. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук , их
ОТДеЛяЮТ и проверяют состав , форму нарезки, консистенцию. Обязательно
обращают внимание на цвет соуса , Если в него входят томат и жир или
сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо
приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое
ТаКИМ СОУСом , не вызывает аIIпетита, снижает вкусовые достоинства I1ищи, а
следов€tтельно ее усвоение.

7.1,при определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на
наличие специфических запахов, особенно это вilкно для рыбы, кOторая
легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба
должна иметЬ вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным
привкусом овощей и пряностей, а жареная- приятный, слегка заметный вкус
свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой , сочной, не
крошащейся, сохраняющей форму нарезки.

8. Управление и структура.

8.1. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек:
медицинский работник, работник пищеблок4 представитель администраLии
школы-интерната, учитель или дежурный учитель, воспита



NIИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ ПРИМОРСКОГО КРАЯ

кр аев ое го судар ств енное общеобразов ательное бюджетное rry еждение
< Уссурийская специ€lлЬная (коррекционн€ш) общеобр*оuir.пьная

школа-интернат)

прикАз

от 29.09.2U Ns 65

( об утверлцеции Положения об организации питания учащихся (

в соответствии со ст.28 к Компетенции, права,обязанности и
ответственность образовательной организации к Закона к об образовании в
РоссийсКой ФедеРациИ (и в цеJUIх четкой организации питilнIUI учаrцихся

ПРИКАЗЫВАЮ:
1. Утвердить Положение об организации питанLUI учащихся.
2. Контроль исполнениrI приказа оставляю за собой.

!иректор школы-интерната

Ц' 
Л.Н.Китаева


