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Положение о бракеражной комиссии

l. Обцее положение

1.1, Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным Законом J\Ь273-ФЗ кОб
образовании в Российской Федерации) от 29.12.20|2 года с изменениями от 4 августа 2023 гоrrа"

санитарно-эпидемиологическими правилами и нор]иами СанПиН 2.З12.4.З590-20 кСанитарнt'l-
эпtlде]\{иологI{ческие требования к организации общественного питания населения>, Постановлением
l,.llаtsного государственного санитарного врача РФ от 28 сентября 2020 г. Ns 28 <об утвержденI.1и
сtlнитарных правил С.П. 2.4.3648-20 <Санитарно-эпидемиологиLIеские требования к организации
tsоспитания и обучения. отдыха и оздоровления детей и молодеяtи>. Федер€Lпьным законом N929-ФЗ
or-2 января 2000г. <О качестве и безопасности пищевых продуктов> (в релакции от l января 2022

года). а TaK)I(e Уставом образовательного учреждения и лругими нормативными правовымl4 aK]ul]\ltt

Российской Фелерации. регламентирующими деятельность организациЙ. осуществляющих
образовательную деятельность,
1.2. Настоящее Полохtение опредеJlяет цель, задачи и функuии комиссии по контроJIю за

организацией и качеством питания. бракераlку готовой продукции. регламентирует ее деятельносl'ь.

},станавливает права, обязанности и ответственность ее LIленов.

1.j. Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-эпидемиологическими правилами
и нормами СанПиН 2,Зl2.4.З590-20, С,П.2.4.З648-20, СаrrIIиН З.|12.4,З598-20, СанПиН2,2.З670-20.
1.4. В задачи комиссии входит:
- конlроль за качест,вом доставляемых r]родуктов питания:
- контроJIь и качество приготовления блюд;
- коl]троль за соблюдением санитарно-гигиенI.Iческих r,ребований при приготовлении и раздаче пI{IцI4

в tIIко_]"lьной столовой.
1 .5. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы на учебныЙ год.

1.6. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек: медицинскиЙ работник, работн1,1к
гIищеблока. представитель администрации образовательного учреждения, педагоги и родительскаrI
tlбш{ественность.
1.7. I(опrисслtя работает на лобровольной основе.
1.8. Ддминистрация школы при установлении стиN,{улирующих надбавок к должностным окла/{аN,I

работников. либо при премировании впраtsе учитывать рабоr,у чJIенов комиссии.

2. Функчии комиссии

2.1.Ii основным функциям комиссии относят
. l(онтроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке. доставке и

разгрузке продуктов питания;
о проверяет на гIригодность складскI{е и другие tloМetlleFlltя для хранения продуктов Irитания. а,гак)ке

},сjIовLIя их хранения;
о контролирует организацию работы на пищеблоке;
. следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
о проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных Ilишlевых

t}еtцествах:
о проверяет соответствие объемов прLlготовленного пи],аI{лIя объему ра:]овых порци}"l и колl,ltlеству

.цg,тей.



;,Ж::ffioxlffii3il;'#Jfl"iffi:J:;X'_":;"'.::fi НаЛИЧИЯкомпонентов для оформления, отпуска
. отслеживает правильность составления ежедневного меню;, осуIдествляет контроль сроков реализации продуктов питания и KatIecTBa приготовления пищи:, перI{одиLlески присутствует при закладке основньж продуктов. проверяет выход блкlд;

;"J#.'."J;JlЖ::r",".Tfl}r:iT"i. ГОТОВОй ПиЩи. т. е. определяет ее цвет. запах. вкус"
2,2, Все блюда и кулинарные изделия. изготовляемые на пищеблоке школы. подлежат обязательномубракеражу по мере их готовности. Брак.рuп, п"й" проводится до начала отпуска каrкдой вновьIIрIjготовленной партии. Выдачу готовой пищи следует проводить только после снятия пробы изаписи в бракерах<ном журнале результатов оценк" .oro*i" блюд и разрешения их к выдаче. [Iринарушении технологии приготовления пищи комиссия-обязана aunpar"r' выддqу блюд Учащимся-
ffI,K:fr'"H#i;XToTKY 

ИЛИ ПеРеРабОТКУ. а при необходимо.r" - на исследование в санитарно _

2.З. IIри выявлениИ нарушений комиссия составляет акт за подписью всех членов.2,'{, КОМИССИЯ ВНОСИТ Предложения по у'учшению питаниядетей в шкоJ]е.2.5. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на административныхсовещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета или общешкольных собраниях.

3, оценка организации питания

З, L Комиссия в полном составе приходит на снятие бракера>rtной пробы за З0 минут до наLIа-цараздачи готовой гIищи. предварительно ознакомившись с основным и ежедневным меню.З,2,Бракеражн},ю пробу О,ру, из общего котлаlкастрюл";, предварительно перемешав пиЩУ.З,З, Бракераж начинают с блюд. имеющих слабовыраrкенный запаХ и вкус(супы l.t т.п.). а зате\1
J;};|:"T 

Те бЛЮДа, ВКУС И ЗаПаХ КОТОрых выра)I(ен отчетливее. сладкие блюда в последнк)к)
з,4, В тtурнал бракераrrса вносятся результаты органолептической оценки качества готовых блюд t,'реЗ\,льтаты взвеI'Iивания порционных бlюл В бракеражном х(урнале отмечаются результаты гtробыкitждого блюда, а не рациона в целом. обраr_цая u""ru""a на такие пока:]а'еллI. как внешний вид. цвеr..заIlах. вкус. консистенция. rкёсткость. сочность др.JIица, проводящИе органоЛептическуЮ оценкУ пищи, должны быть ознакомлены с методикойrIроведения данного анализа. За качество пLlщи несут ответственность Председатель бракераrкнойкомиссии. шеtР-повар, повар' приго.говЛяющие Продукцию.
З,5, Бракерахсный )(урнал должен быть пронуrф;;;, прошнурован и скреплен печатыо; хранитсябраксрах<ный журнаI у заведующего производс.воi\{(или шеф-повара).j.б. ОрганолеtIтI.1LlескуIо оценку наLIиIlдк),г с внешнего осмотра образцов пищи. Осмсlтр .п\,чt-l]епроводить при дневном свете. Осмотрсlп,t определяют внешни й вид пищи, её цвет. Затепtопределяется запах пищи, Запах определяется при затаённом дыхании. !ля обозначения запахаПОЛЬЗУЮТСЯ ЭПИТеТаМИ: ЧИСТЫЙ, СВеЖИЙ., uРО'u'"rrЙ, ПРЯНЫй, молочнокислый, гнилостный, кормовой.болотный, илистый, Специфический запах обозначается: селёдочный, чесно.tный, мятI{ы}*i.

;НН","rКfiЖН'ДУКТОВ 
И Т,д, Вкус пищи. naK и запах, следует устанавливать при харак.герной

З.7. Органолептическая оценка первых блюд.
з,7,1, [\ля оргаНолеп'иLIеского исслеДоваНия первое блrодо тщательно перемешивается в котле иберётся в небольшом колиLIестве на тарелку. отмечают внешниli Вил ll цвет блюда. по koTopbiN4можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качествообработки сырья: тщательность очистки овощей, наJIичие посторонних примесей и загрязнённости.З'7'2' При оЦенке ВНешнеГо ВиДа сУпов и борщей проверяют форму nup..n" овощей и другихКОМПОНеНТОВ' coxpa'eHlte её В ПРОЦеССе ВаРКИ (не доллсно быты [омятых. утративших t},ropM1,. исl{льно разваренных rlвощей и дру,гих продуктов)
З,7,3,При орr,анолепти,tеской оценке обращают вни]\1анLiе на прозраLlность c},IloB lI бульонов.особенно изготавливаемых из мяса И рыбы. I-1елоброкачественные мясо и рыба даю' мутныебульоны, капли х{ира имеют меJ]кодисперсный вид и nu поuaр*пос'и не образуют жирных янтарныхплёнок, При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой 

". ,o*n" в ,гарелку.



отмечая густоту. однородность консистенции, наличие не протёртых частиц. Суп-пюре должен быть
о,цнородным по всей массе. без отслаивания жидкости I{a его поверхFIости.
З,7,4. При оIIределении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом. I{eT ли
постороннего привкуса и запаха, наличия гореч}r. несвойственной свежеприготовленному бrIrоду
кислотности. не до солености, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале прсlбуют
жидкую часть. обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной. то
вначаJIе его пробуют без сметаны.
3,7.5. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки. с недоваренными или сильно
переваренными продуктами, комками заварившейся муки" резкой кислотностью, пересолом и др.
З.8. Органолептическая оценка вторых блюд.
3,8.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно.
Оценка соусных блюд (гуляш. рагу) даётся общая.
j.8.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
З.8.З. При наJIичии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их когlс}lстенцIаю. В
рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от друга. Распрелеляя кашу
тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей"
комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что позволяет
I]ыявLlть не ло влоItения.
j.8.r1. Макаронные Ilзделия. если они сварены правильно. должны быть мягкие и легко отделrIться
друг от друга. не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и I(отлеты Llз кр},п доjl)кны
сохранять форму после жарки.
3.8.5. Гlри оценке овощных гарниров обрацают внимание на качество очистки овощей и карr,офеляt"

на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и имеет
сlаневатый оттенок. следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода.
:закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. ГIри полозренLiи lia
несоответствии рецептуре * блюдо направляется на анаJIиз в лабораторию.
j.3.6. Консистенцик) соусов определяк)т. сливая их тонкой струйкой из ло)tки в тарелку. Если в

состав соуса вхоjlяl, пассированные коренья. лук. их отделяют и tIроверяк)т состав. tPopbr1, нарезкit.
консистенцию. Обязательно обрашzrют внLtмание на цвеl, соуса, Если в него входят томат и }KIlp и.lи
ctleTaнa. то соус должен быть приятного янтарFIого цвета. У плохо приготовленного соуса -
горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает
вкусовые достоинства пищи, а, следовательно, её усвоение.
З.8.7. IIри определенлtи вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов.
Оссlбенно это Ba)I(Ho д.lrя рыбы. которая легкtl приобретает посторонние запахи из окружающей
среды. Варёная рыба долхtна иметь вкус. характерный /1ля данного её вида с xopoIIIo t]ыра}I(еFlгILI\,|

Ilривкyсом овошtей и пряностей. а жареная - гlриятный слегка заN,Iетный гlривкус сt]сжеI,о )illpa. tltt

кoTopoм её жарили. Она до-ltя<на быть мяl,кой. сочной, не крошащейся сохраняюtцеt] форму, нарезкI,1.

3.8.8.Критерии оценки качества блюд.
- кОтлично> - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
- кХорошо) - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привеллl к

и,]менению вкуса и которые можно исправить.
- кУдовлетворительflо) - изменения в техFIологии прI,Iготовления привели к рlзменению Bкvci1 1,1

КаЧеСТВа. КОТОРЫе MO)ItttO ИСГIРаВИТI).

- <<Неудов_петtsорительно) - изменения ts,гехноJIоI,ии tlриIотовjlенI4я бrlюда нево,]мох(но lлсправt.t,гь. К
раздаче не допускается, требуется замена блюда. Оценка (неудовлетворительно). данная Llленами

бракеражной комиссии, обсуждается на заседании бракеражной комиссии. О данном фак,ге
составляется акт и доводится до директора школы.
- Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов
одновременно взвешиваются 5 - 10 гIорчий каждого вида. а каш. гарниров и других нештучных
б,.ttоlr_" лt изделlлй - I]утем взвешиtsанлtя порций. взя,гых при отпуске по,гребliтелю.

4. Осуществлен}Iе контроля за работой бракеражной комиссttt,t.

4. l. Контроль за работой бракеражной комиссии осуществляет директор школы.



4.2. В случае невозможности решения спорЕых вопросов между членами комиссии, работниками

столовой и другими лицами, директор школы приказом временно создаёт комиссию для решения

спорi{ых вопросов.
4.з. Ддминистрация школы обязана содействовать в деятельности комиссии и принимать меры по

устранению нарушений и замеч аниЙо вьUIвленных комиссией,

5.Срок действия положения

5. l.положение имеет неограниченный срок действия,

5.2. Положение действует до внесения изменений и дополнений,


