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	(наименование организации)

	
	Номер документа
	Дата составления

	ПРИКАЗ
	01-04-155/3
	31.08.2022г


(распоряжение)
о создании бракеражной комиссии
На основании Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации от 01.03.2020 № 47-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов», положений статьи 37 Федерального закона от 20.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» в части совершенствования правового регулирования вопросов обеспечения качества пищевых продуктов», «Методических рекомендаций МР 2.4.0180-20 Роспотребнадзора Российской Федерации «Родительский контроль за организацией горячего питания детей в общеобразовательных организациях» от 18.05.2020 года, в целях осуществления контроля организации питания обучающихся, контроля качества приготовленных блюд в соответствии с утверждённым МЕНЮ и соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении пищи
ПРИКАЗЫВАЮ:
1. Создать бракеражную комиссию на 2022-2023 учебный год в составе четырёх человек из числа представителей администрации МБОУ СОШ № 1, медицинского работника, представителя от персонала муниципального унитарного предприятия «Комбинат школьного питания» (далее МУП «КШП»).
2. Утвердить:
2.1. Состав бракеражной комиссии на 2022-2023 учебный год (Приложение № 1);
2.2. ПОЛОЖЕНИЕ о бракеражной комиссии (Приложение № 2);
2.3. ПРАВИЛА бракеража (Приложение № 3);
3. В случае необходимости обсуждать на аппаратных совещаниях результаты работы бракеражной комиссии в присутствии директора МУП «КШП».
4. Контроль исполнения настоящего ПРИКАЗА оставляю за собой.
Директор МБОУ СОШ № 1 ____________________________ Н.А. Якутова
С приказом ознакомлены:
Лопатина Л.В.______________
Мишина И.С. _____________
Нестеренко Р.С._____________
Батова Е.В.____________


	
	Приложение № 1
к приказу № 155/3
от 31.08.2022г


СОСТАВ бракеражной комиссии
2022-2022 учебный год
1. Лопатина Любовь Васильевна, заместитель директора по административно-хозяйственной части;
2. Мишина Ирина Сергеевна, заместитель директора по воспитательной работе;
3. Нестеренко Раиса Сергеевна, медицинский работник;
4. [bookmark: _GoBack]Батова Елена Васильевна, старший повар.







	
	Приложение № 2
к приказу № 155/3
от 31.08.2022г


ПОЛОЖЕНИЕ
о бракеражной комиссии
1. Общие положения
1.1. ПОЛОЖЕНИЕ о бракеражной комиссии муниципального бюджетного общеобразовательного учреждения «Средняя общеобразовательная школа №1» города Назарово Красноярского края (далее – Школа) разработано в соответствии с:
1.1.1. Федеральным законом от 29.12.2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
1.1.2. Федеральным законом от 30.03.1999 года № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями и дополнениями, вступившими в силу с 24.07.2015 года);
1.1.3. Постановлением Главного государственного врача Российской Федерации от 27.10.2020 года № 32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»;
1.1.4. Постановлением Главного государственного врача Российской Федерации от 30.06.2020 года № 16 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил СП 3.1/2.4.3598-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы образовательных организаций и других объектов социальной инфраструктуры для детей и молодёжи в условиях распространения новой коронавирусной инфекции (COVID-19)».
1.1.5. Сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами;
1.1.6. локальными АКТАМИ Школы и Уставом Школы.
1.2. ПОЛОЖЕНИЕ о бракеражной комиссии Школы разработано с целью соблюдения прав и законных интересов обучающихся в части осуществления контроля организации питания обучающихся, соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в Школе.
1.3. ПОЛОЖЕНИЕ устанавливает порядок организации и оформления результатов работы бракеражной комиссии, а также права и обязанности членов бракеражной комиссии.
1.4. Контроль за реализацией ПОЛОЖЕНИЯ осуществляет директор Школы.
1.5. ПОЛОЖЕНИЕ размещается в информационной вкладке «Школьное питание» на официальном сайте Школы.

2. Порядок создания бракеражной комиссии и её состав
2.1.  Бракеражная комиссия является постоянно действующим органом самоуправления для рассмотрения основных вопросов, связанных с организацией питания школьников.
2.2. Бракеражная комиссия создаётся ПРИКАЗОМ директора Школы, в котором оговариваются её состав, сроки полномочий. Полномочия бракеражной комиссии начинаются с момента подписания соответствующего ПРИКАЗА.
2.3.  В состав бракеражной комиссии входят:
2.3.1. заместитель директора по административно-хозяйственной части;
2.3.2. заместитель директора по воспитательной работе;
2.3.3. медицинский работник;
2.3.4. старший повар МУП «КШП». 
2.4.  В состав бракеражной комиссии для решения отдельных вопросов включаются директор Школы, ответственные за организацию питания обучающихся назначенные директором Школы.
3. Полномочия бракеражной комиссии
3.1. Члены бракеражной комиссии в своей деятельности должны:
3.1.1. руководствоваться действующими СанПиНами, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами, локальными АКТАМИ Школы, а также настоящим ПОЛОЖЕНИЕМ;
3.1.2. действовать добросовестно, не нарушая и не вмешиваясь в процесс питания, не допуская неуважительного отношения к сотрудникам Школы, работникам Пищеблока, обучающимся.
3.2. Бракеражная комиссия создаётся и действует в соответствии с данным ПОЛОЖЕНИЕМ в целях:
3.2.1. осуществления контроля качества оказания услуг по питанию детей в Школе;
3.2.2. повышения эффективности питания школьников;
3.2.3. соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в Школе.
3.3.  Бракеражная комиссия посещает школьную столовую в ПОРЯДКЕ, установленном настоящим ПОЛОЖЕНИЕМ.
3.4.  Бракеражная комиссия для обеспечения выполнения санитарно-эпидемиологических требований к организации качественного питания осуществляет контроль над:
3.4.1. соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;
3.4.2. качеством поставляемой продукции;
3.4.3. пригодностью складского помещения для хранения продуктов питания и условиями их хранения;
3.4.4. сроками реализации продуктов питания;
3.4.5. предупреждением использования фальсифицированных пищевых продуктов питания;
3.4.6. соблюдением правильности составления МЕНЮ (ежедневно);
3.4.7. закладкой основных продуктов;
3.4.8. применением технологической и кулинарной обработки пищевых продуктов, обеспечивающих сохранность их исходной пищевой ценности;
3.4.9. соблюдением санитарно-эпидемиологических требований на всех этапах приготовления блюд, входящих в МЕНЮ;
3.4.10. соответствием процесса приготовления пищи технологическим картам;
3.4.11. разнообразием и соблюдением цикличного двухнедельного МЕНЮ;
3.4.12. доброкачественностью и количеством приготовленной согласно МЕНЮ пищи;
3.4.13. наличием лабораторно-инструментальных исследований качества и безопасности поступающей пищевой продукции и готовых блюд;
3.4.14. соответствием энергетической ценности и химического состава рационов физиологическим потребностям в основных пищевых веществах и энергозатратам обучающихся;
3.4.15. обеспечением максимально разнообразного здорового питания и наличием в ежедневном рационе пищевых продуктов со сниженным содержанием насыщенных жиров, простых сахаров и поваренной соли, пищевых продуктов, обогащённых витаминами, пищевыми волокнами и биологически активными веществами;
3.4.16. фактическим выходом одной порции каждого из приготовленных блюд;
3.4.17. наличием контрольного блюда и суточной пробы;
3.4.18. соответствием объёмов приготовленного питания объёму разовых порций и количеству детей;
3.4.19. соблюдением ГРАФИКА работы обеденного зала;
3.4.20. организацией работы персоналом МУП «КШП»;
3.4.21. чистотой посуды, оборудования и помещений;
3.4.22. наличием маркировки на используемом оборудовании, посуде, хозяйственном инвентаре и полотенцах;
3.4.23. соблюдением правил личной гигиены работниками МУП «КШП».
4. Оценка организации питания
4.1. При проведении контроля бракеражной комиссией за организацией питания обучающихся могут быть оценены:
4.1.1. соответствие реализуемых блюд утверждённому МЕНЮ;
4.1.2. санитарно-техническое содержание обеденного зала, состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие салфеток и т.п.;
4.1.3. условия соблюдения правил личной гигиены обучающимися;
4.1.4. наличие и состояние санитарной одежды у сотрудников, осуществляющих раздачу блюд;
4.1.5. объём и вид пищевых отходов после приёма пищи;
4.1.6. вкусовые предпочтения детей, удовлетворённость ассортиментом и качеством потребляемых блюд по результатам выборочного опроса детей с согласия их родителей (законных представителей);
4.1.7. доброкачественность готовой продукции, органолептические свойства готовой пищи (цвет, запах, вкус, консистенцию, жёсткость, сочность и т.д., в соответствии с ПРАВИЛАМИ бракеража пищи (Приложение № 3 к настоящему ПРИКАЗУ).
4.2. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном ЖУРНАЛЕ.
4.3. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия должна незамедлительно поставить в известность директора Школы, а также вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению замечаний.
4.4. Решения Комиссии подлежат обязательному учёту администрацией Школы и обязательны для исполнения работниками МУП «КШП» при решении вопросов в области организации питания.

5. Права бракеражной комиссии при посещении школьной столовой и ответственность
5.1.  Бракеражная комиссия имеет право:
5.1.1. в любой учебный день во время работы школьной столовой проверять санитарное состояние помещений и оборудования Пищеблока, помещение где осуществляется приём пищи;
5.1.2. получать от работников Пищеблока информацию по организации питания, качеству приготовляемых блюд и соблюдению санитарно-гигиенических норм;
5.1.3. проверять соблюдение правил хранения продуктов питания и пищевого сырья;
5.1.4. проверять качество поставляемой продукции;
5.1.5. проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам;
5.1.6. сравнивать МЕНЮ питания на день посещения с утверждёнными цикличным 10-и дневным МЕНЮ с фактически выдаваемыми блюдами;
5.1.7. контролировать разнообразие и соблюдение цикличного двухнедельного МЕНЮ;
5.1.8. пробовать блюда, включенные в МЕНЮ;
5.1.9. проверять выход приготовленной пищевой продукции;
5.1.10. контролировать наличие суточной пробы, температуру и вес блюд основного МЕНЮ;
5.1.11. наблюдать полноту потребления блюд (оценить количество отходов);
5.1.12. фиксировать результаты наблюдений в бракеражном ЖУРНАЛЕ;
5.1.13. вносить на рассмотрение администрации Школы и директору МУП «КШП» предложения по улучшению качества питания и повышению культуры обслуживания;
5.2.  Ответственность членов бракеражной комиссии (персональная):
5.2.1. за невыполнение или ненадлежащее исполнение возложенных на них обязанностей;
5.2.2. за необъективную оценку по организации питания и качества предоставляемых услуг.

6. Заключительные положения
6.1. Администрация Школы при установлении стимулирующих надбавок к должностным окладам работников, либо при премировании вправе учитывать работу членов бракеражной комиссии, являющихся работниками Школы.

	
	Приложение № 3
к приказу № 155/3
от 31.08.2022г


ПРАВИЛА бракеража пищи
1.Общие положения
1.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке МБОУ СОШ № 1 (далее – Школа), подлежат обязательному бракеражу по мере их готовности.
1.2. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной порции.
1.3. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производят лица из состава бракеражной комиссии согласно Приложению № 1 к настоящему ПРИКАЗУ.
1.4. Оценка качества продукции заносится в бракеражный ЖУРНАЛ до начала её реализации.
При нарушении технологии приготовления пищи бракеражная комиссия обязана уведомить директора Школы и незамедлительно снять изделие с раздачи, направить его на доработку или переработку, а при необходимости – на исследование в санитарно-пищевую лабораторию.
1.5. Бракеражный ЖУРНАЛ должен быть пронумерован, прошнурован и скреплены печатью Школы.

2. Методика органолептической оценки пищи
2.1. Органолептическую оценку пищи начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет.
2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, гнилостный, молочнокислый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
2.3.Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.
2.4. При снятии пробы необходимо выполнить правила предосторожности: из сырых продуктов пробуют только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

3. Органолептическая оценка первых блюд
3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязнённости.
3.2. При оценке внешнего вида супов и тушёных овощей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок.
3.4. При проверке пюре образных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, осторожность консистенции, наличие не протёртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.
3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

4. Органолептическая оценка вторых блюд
4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд даётся общая.
4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
4.3. При наличии 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 присутствии в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по МЕНЮ что позволяет выявить недовложение.
4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
4.5. 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 рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию.
4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входит 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 аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а, следовательно, её усвоение.
4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи их окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный вкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

5. Критерии оценки качества блюд
5.1. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости от этих показателей даются оценки изделиям – «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» (брак). 
5.1.1. Оценка «отлично» – блюдо приготовлено в соответствии с технологией, соответствует по вкусу, запаху, внешнему виду и консистенции утверждённой рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.
5.1.2. Оценка «хорошо» – незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, имеющим один незначительный дефект (недосолён, не доведён до нужного цвета и др). 
5.1.3. Оценка «удовлетворительно» – изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для употребления в пищу без переработки.
5.1.4. Оценка «неудовлетворительно» (брак) – изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче блюдо не допускается, требуется замена блюда. Эта оценка даётся изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленным, резко кислым, горьким, недоваренным, недожаренным, подгорелым, утратившим свою форму, имеющим несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделия.
5.2. Оценки качества блюд заносятся в бракеражный ЖУРНАЛ установленной формы, оформляются подписями лиц, осуществляющих проверку продукции.
5.3. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записи в бракеражном ЖУРНАЛЕ результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При этом в ЖУРНАЛЕ необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жёсткость, сочность и др.
5.4. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная членом бракеражной комиссии, обсуждается на заседании бракеражной комиссии. О данном факте составляется АКТ, который доводится до директора Школы и директора МУП «КШП».
5.5. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа.
5.6. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5-10 порций каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд, и изделий – путём взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.
