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1. Обпrие положения

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии:
 С ФедераJIьным законом от 29.\2.2012 года N9 27ЗФЗ <Об образовании в Российской
Федерации>;

'  СаНПИН 2.З12.4.З59020 "Санитарноэпидемиологические требования
орпlнизации общественного питания населения"
 УСТавОм Муниципа_ltьного бюджетного образовательного гrреждения кСмольковская
средняя школа);
 ДОГОВОРОМ ОТ 29.10.20г. Ns 200423 (14 классы), от 05.11.2020г. (5_11 классы) кПо
организации питания обуrающихся>.

|,2. БракеражнаjI комиссия создана в целях контроля за качеством пост}тIающих
ПРОД}КТОВ И сырья, приготовленной пищи и выполнения санитарногигиенических
требований.

1.3. БракеражнаJ{ комиссия является общественным органом, который создан с
ЦеЛЬЮ оказания практической помощи работникам образовательного rIреждения (далее ОУ) в
ОСУЩеСТВлении административнообщественного контроля организации и качества питания
обуrающихся.

I.4, Настоящее положение и план работы (Приложение JФl) бракеражной комиссии
ПРИНИМаеТся Общим Собранием работников ОУ и вводится в действие на неопределенный
срок на основании rrрикiва директора образовательного гIреждения..

1.5. Изменения и дополнения к положению оформляются в виде приложений,
ПРИНЯТЬГХ на общем Собрании работников ОУ, и вводятся в действие на основании приказа
директора образовательного }л{реждения.
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Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав.

2.|, БракеражнаJ{ комиссия создается общим собранием работников образоватедьного
ГфеЖДеНИЯ. СОстав комиссии и сроки ее полномочиЙ уrверждаются приказом руководителя
r{реждения.

2.2. БРакеражнu{ комиссия состоит из З5 членов. В состав комиссии могут входить:
2.2.I. ,Щиректор ОУ (председатель комиссии);
2.2.2. медицинскiш сестра;
2.2.З. представительродительскойобщественностиОУ.
2.|. другие работники ОУ, приглашенные специаJIисты.

2.2. Щеятельность бракеражной комиссии регла^4ентируется настоящим Положением,
которое угверждается директор образовательного 1пiреждения.

3. Права, обязацности, ответственность бракеражной комиссии.

2.
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3.1.1. Выносить на обсркдение конкретные предложения по организации питания в ОУ,
контроJIировать выrтолнение принятьгх решений ;З.1,.2. давать рекомендации, направленные на улучшение питания в ОУ;
3.1.3. ходатайствовать перед администрацией ОУ о поощрении или наказании
работников, связЕIЕньгх с организацией питанIUI в школе.

З.2. Обязанностибракеражнойкомиссии:

З.2.|, контроль соблюдения санитарногигиенических норм при транспортировке,
доставке и разгрузке продуктов питания;
З.2,2. контроль соблюдения правил личной гигиены работниками пищеблока;
З.2.З. контроль сроков реЕrлизации продуктов питания и соблюдений условий хранения;
З.2.4. контроль соответствия ежедневного меню, меню утвержденному начаJIьником
УIIраВления образования и молодежноЙ шолитики Городецкого муниципаJIьного раЙона и
руководителем уIФеждения;

З.2.5, контроль соответствия пищи физиологическим потребностям
воспитанников в ocIIoBHbIx пищевьIх веществах;
З.2,6. ежедневная органолептическаjI оценка готовой пищи с регистрацией результатов в
бракеражном журнале.;
З.2.7. проверка соответствия объемов rrриготовленного питания объему разовьIх
порuий и количеству восIIитанников;
З.2.8. проведение просветительской работы с педагогами и родителями .

З.З. Бракеражнаякомиссиянесетответственность:
З.3.1. за выполн9ние закрепленньж за ним полномочий;
З.З.2. За принятие решений по вопросаI\4, предусмотренным настоящим положением, и в
соответствии с действующим законодательством РФ.

З.4. В случае вьuIвления какихлибо нарушений, замечаний члены бракеражной
коМиссии вправе ПРИОсТаНовить вьцачу готовой пищи до принятия необходимых мер по
устранению замечаний.

4. Содержание и формы работы комиссии

4.I. Комиссия ежодневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30 минуI до
начала рЕвдачи готовой пищи.

4.2. Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню: в нем должны быть
просТаВлены дата, полное наименование блюда, вьIход порчий. Меню должно быть
уrверждено ответственным лицом, назначенным директором школы.

4.З. БРакеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав
ТЩаТеЛЬНО пиЩу в котле. Бракераж начинают с б.гпод, имеющих слабовыраженныЙ запах и вкус
(СУПЫ И т.rr.), а затем дегустируIот те блюда, вкус и запах которьж выражены отчетливее,
сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.

4.4. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража
готовой продукции.

4,5. _ ЖУрнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранитiя
у ответственного лица.

4.6. Заседания бракеражной комиссии оформляются протоколами и скрепJuIются
ПОДписью директора школы и печатью ОУ. В протоколе фиксируется обсуждающиеся вопросы,
предложения и зall\4ечания по организации питания в школе.

4.7. Нумерация протоколов ведется с начаJIа учебного года.
4.8. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура,

внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность.
4.9. Оценка ((отлично) дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые

СоотВетствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной
рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.

4.10. Оценка (хорошо> дается блюдам и кулинарным изделиям в том сJIr{ае, если в



технологИи приготОвлениЯ пищИ бьIли допущены Еезначительные нарушения, не гIриведшие к
ухудшению вкусовьж качеств, а внешний вид блюда соответствует требованиям.

4.1 1. Оценка (удовлетворительноD дается блюдам и кулинарным издеJIиям в том случае,
если в технологии приготовления пищи бьши допущены незначительные нарушения,
приведшие к ухудшению вкусовьж качеств (недосолено, пересолено).

4.12. Оценка (<неудовлетворительно)) дается блюдам и кулинарным изделиям, имеющим
следуIощИе недостатки: посторонний, не свойственныЙ изделиям вкус и запах, резко
пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, }"тратившие
свою форму, имеющие несвойственнуIо консистенцию или другие ,rр"з"uпи, ,rорrпщ"е блюда и
изделия.

4.13. Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссиlI ставит свои подписи напротив
выставлеНной оценКи поД записьЮ кК раздаче не допускаю>. Блюдо не может быть выдано без
снятия пробы.

4.14. Оценка качества блюд и кулинарньIх изделий заносится в журнал сразу после
снятия пробы и оформляется подrrисями всех членов бракеражной комис."й. Н. дЪrrу.оu.ra"
ведение журнала до снятия пробы.

4.|5. Оценка качества блюд и кулинарных изделий
(удовлетворительно),((неудовлетворительно), даннаjI комиссией или Другими проверяющими
лицами, обсуждается на совместном совещании с организатором питания.

4.16. Комиссия проверяет наличие суточной пробы.
4.17. КоМиссиЯ определяет фактиЧескиЙ выхоД одноЙ порции каждого блюда.

Фактический объем первьIх блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или котла на
количество питающихся. Щля вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров,
салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий готовое блюдо, и после
вычета массы тары делят на количество питающихся. Если объемы готового блюда слишком
большие, допускается проверка вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров,
салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче.

4.18. Проверку порционньж вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят путем
взвешивания пя,ги порuий в отдельности с установлением равномерности распределения
средней массЫ порции, а также устаIIовления массы 10 порчий (изделЙй;, noropu" ". допr*"u
быть меньше должной (допускаются отклон ения +зуо от нормы выхода).

4.|9. .ЩлЯ проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весыо пищевой
термометр, чайЕик с киIUIтком дjUI ополаскиваниrI приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с
указанием веса на обратной стороне (вмещающую как 1 порuию блюда, так и 10 порчий),
_гпанейку.

5. оценка качества питания в оУ.

5.1. Методика органолептической оценки пищи.
5.1.1. ОрганолептическуIо оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр
лrIше проводить при днgвном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.5,|.2. Определяется запах rrищи. Запах опредеJUIется при затаенном дыхании. ,Щля
обозначенйЯ запаха пользуютСя эпитетап4и: чистый, свежий, ароматныЙ, пряныft,
молочноки9лый, гнилостный, кормовой, болотный, илистьй. Специфический запах
обозначаеТся: селедоЧный, чеснОчный' мятный' ванильный, нефтепрОд}ктов и т.д.
5.1.3. ВкуС пищи, как и запах, следует устанавливать IIри характерной для нее

температуре.
5.1.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности:
из сырых продщтов пробутотся только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба
не проводится в слr{ае обнаружения rrризнаков разложения в виде неrrриятного запаха, а также
в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

5.2. Органолептическая оценка первых блюд.5.2.t. .щля органолептического исследования первое блюдо тщательно ттеремешивается в
котле и берется в небольшом количестве на тарелку. отмечают внешний вид и цвет, по
которомУ можнО судитЬ о соблюДении техНологиИ его приготовления. Следует обращать



вЕимание на качестВо обрабоТки сырья: тщательнОсть очистки овощей, наличие посторонних
пршrлесей и зiгрязненности.
5,2,2, При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей иf,ругих компонентов, сохранение ее в процессе варки (не долхсно быть помятых, утратившихформу, и сильно разваренньж овощей и други, Ъродlо,.ов).при органолептической оценкеобращают внимание ца прозраtIность супов 

" 
буо"оЪов, особенно изготавливаемьIх из мяса и

рыбы, НедоброкачественнОе мясо и рыба дuо, мутные бульоны, капли жира имеют\Iелкодисперсный вид и на поверхности не образулот жирных янтарных 11ленок.5,2,з, При проверке пюреобразных 
"у.rо, 

пробу сливают Ьонкой струйкой из ложки втарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наJIичие непотертых частиц. Суппюре
]олжен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости 

"u ".о 
поверхности.5,2,4, При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим емувкусом, нет ли постороннего привкуса И запаха, наличия горечи, несвойственной

свежеIIриготовленному блюду кислотности, недосоленности, .rap"aona, У заправочных ипрозрачньD( супов вначаJIе пробlтот жидкую часть, обрапIая u""*uir"e на аромат и вкус. Еслипервое блюдо заправляется сметаной, то вначаrrе еrо rrръбlтот без сметаны.5,2,5, Не разрешаются блюда с привкусом сьтрой и подгорелой муки, с недоваренными
шли сильно переваренными прод}ц(таr,{и, комками заварившейся муки, резкой кислотностью,
IIересолом др.

5.3. ОрганолептическаJ{ оценка вторых блпод.5,3,1, В блюдаХ, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваютсяотдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.5,з,2, Мясо tIтицы должно бьrгь мягким, сочным и легко отделяться от костей.5,3,з, При наличии крупяньж, м)п{ньж или овощных гарниров проверяют также ихконсистенцию, В рассыпчатьж кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться Друг отдруга, Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенныхзерен, Посторонних примесей, комков. При оцa"пa консистенции каши ее сравнивают сзапланированной по меню, что позволяет вьUIвить недовложение.5,з,4, Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны бьтть мягкими и легкоотдеJUIться Друг от Друга; не склеиваlIсь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлетыиз круп должЕы сохранrIть фор*у после жарки.
5,3,5, _ ПрИ оценке овощньЖ.ар""роu обращают внимание на качество очистки овощей икартофеля, на коЕсистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре
разжиженО и имееТ синеватыЙ оттенок, следуеТ поинтересоваться качеством исходного
картофеля, процентом отхода, закладкой 

" "ur*одоr, 
обратить внимание на наличие в рецептуремолока и жира, При подозрении на несоответствие рецептуре  блюдо направJuIется на анализ влабораторию.

5,3,6, Консистенцию соусов определяют, сливаlI их тонкой струйкой из ложки в тарелку.Если В состаВ соуса входяТ пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав,
QормУ нарезки, консистеНцию. ОбяЗательнО обращатот внимание на цвет соуса. Если в неговходят томат и жир или сметана, то соус долхtен быть приятного янтарного цвета. Плохоприготовленньй соус имеет горьковатонеприятный unya. Бrrтoдо, политое таким соусом, неВЫЗЫВаеТ аППеТИТа, СНИЖаеТ ВКУСОВЫе ДОСТОИНСТВа ПИЩИ, а следовательно ее усвоение.5,з,7, _ ПрИ определениИ вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличиеспецифических запахов. особенно это ва}кно для рыбы, koTopall легко приобретает посторонниезапахи из окружulющей среды. Вареная рыба допжна иметь вкус, характерньтй для данного еевида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, u *upan *  приятный слегказаметныЙ вкус свеЖего жира, Еа котором ее жарили. она должна Ъurru мягкой, сочной, некрошащейся сохраняющей форму нарезки. 

' ''

6. Оценка организации питания ОУ.
6,1, РезультаТ проверкИ выхода блюд, их качестВо отражаются в бракеражном журнале, Вслучае вьUIвленIтI каких либо нарушений, замечаний бракеражнffI комиссия вправ9приостановить вьцачу готовой пищи, до принятия необходимьD( мер по устранению



,]
замечаний.
Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации IIитания детей,
заносятся в бракеражный журнал.

Организатор питt}ния обязан содействовать в деятельности бракеражной комиссии и
принимать меры к устранению нарушений и замечаний, вьuIвленньIх Iшенами комиссии.

7. Заключительные положения.

7.|.
7.2.

Члены бракеражной комиссии работаrот на добровольной основе.
Администрация ОУ при установлении надбавок к должностным окладам работников,
либо при премировании вправе учитывать работу членов бракеражной комиссии.
Администрация ОУ обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии и
принимать меры к усц)анению нарушений и замечаний, вьшвленньIх ее членами.

7,з



Приложение Л}1
к Положению о бракеражной

комиссии МБоУ <<Смольковская
средняя школa>) Городецкого

раиона

План работы бракеражной комиссии
на учебный год

Мероприятия

Проведение организационньD(
совещаний

Контролъ за соблюдениsм 12

дневного циклиrшого меню,
Проверка качества приготовленньж

блюд.

Контроль сроков реализации
IIродуктов

Проверка соблюдения норм
СанПиН при транспортировке и

хранении товаров

Контроль санитарно
гигиенического состояния

пищеблока

Разъяснительнzш работа с
педагогами

Работа с родителями (на общих
родительских собраниях)

отчет на Совете школы о
проделанной работе комиссии

Сроки

выполнения
ответственный

3 раза в год Председатель комиссии

Ежедневно члены комиссии

|2 раза в месяц члены комиссии

|2 раза в месяц члены комиссии

1 раз в неделю члены комиссии

3 раза в год Председатель комиссии

2 раза в год Председатель комиссии

.Щекабрь, май Председатель комиссии



Приложение М2
к Положению о бракеражной

комиссии МБоУ к СмольковскаlI
средняя школа) Городецкого района

Признаки доброкачественности основных продуктов,
спользуемых в детскоNI питании.

:t}

: , :3i }Iясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в яркокрасный цвет, костный
, ]зполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо плотное,

,  ое. образующаяся при надавливании ямка быстро вьIравнивается. Запах свея(его мяса :,.СНОЙ, свойственный данному виду животного.

 lozIreнHoe МЯСО ИМееТ РОВНУЮ ПОВеРХНОСть покрытую инеем, на которой от _:,'сновения папьцев остается пятно красного цвета. Поверхность рttзреза розовато
, , J]ТоГо цвета. )tир имеет белый или светло>ltелтый чвет. Сухожилия плотные, белого
. : _. .. I1ногда с сероватожелтым оттенком.

, :ЯВШе€ мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса стекает
, ,:,эчный мясной сок красНого цвета. Консистенция неэластич,ruп, обр*ующаяся при

_ :З,lIIВ&НИи ямка не выравНивается. Запах характерный для каждого вила мяса.
_ , 1:окачеСтвенностЬ мороженОго и охлаЖденногО мяса опреДеляют с пол,Iощыо подогретого
, ,,ьнOго ножа, который вводят в толшу мяса и выявляют характер запаха мясного сока,

_ _:l]ЩеГоСя на но}Itе.

:,;,ссть мяса можно установить И пробной варкой 
 

небольшой кусочек мяса варят в
,  __1io,1e под крышКоЙ и опреДеляюТ запах выделяюlцегося при варке пара. Бульо" np" arо*

,,;ieн бытЬ прозрачнЬIN{, блестки жира 
 светлыми. При обrruру*a"ии кислого или

_..JсТноГо запаха мясо использовать нельзя.

:., lбасные изделия

_ _]::ные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без плесени,
 _ , но прилегающlто к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная. Окраска фарша' 

],_ ЗаЯ, равномерная. Запах, вкус издепия без посторонних примесей.

" 
ьlба

,зе,т,ей рыбы чешуя гладкая, блестяrцая, плотно прилегает к телу, жабры яркокрасного
, ,, розовогО цвета, глаза выпуклые, прозрачные. МясО плотное, упругое, с трудом
, ,,lяетсЯ от костей, при нa)каТии пfu,Iьцем ямка не образуется, а если и образуеrЪr, ,о
:_JTpo и полносТью исчезает. Тушка рыбьт, брошенная вводу, быстро тонет. Запах свеяtей
:5Ы ЧИСТЫЙ, СПеЦИфИЧеСкиЙ, не гнилостный. У мороженой доброкачЪ.ru..rrой рыбы чешуя

"_,_,Тно прилегаеТ к телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо после
_l:I1ваниЯ плотное, не отстаеТ от костей, запах свойственный данному виду рыбьт, без
_ .,торонних приплесей.

, tlесвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной липкой
:,,;]зьIо, }кивоТ часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, яtабры желтоватого и
,:язносеРого цвета, сухие или влa)кНые, С выделением дурно пахнущий жидкости бурого"зета, Мясо Дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто появляIотся ржавые
;iнa, возникающие при окислении жира кислородом воздуха. У вторично замороritенной
:ьiбы отI,Iечается тусклая поверхность, глубоко ввалившиеся глаза, измененный цвет мяса на
:]зрезе, Такую рыбу использовать В пищу нельзя. Щля определения доброкачественности
:ыбы, особенно замороженной, использ}тот пробу с нотtоп,л (нагретьтй в кипящей воде нож
зtsо.]llтся в мышцу позади головы и определяется характер запаха). Применяется также
rробная варка (кусок рыбы или вынутые rкабры варят в небольшом количестве воды и



, j ,яют характер запаха, выделяющегося при варке пара).

, _ ко II NIолочные продукты

 :  \{ОЛОКО белого цвета со слегка желтоватым оттенком (лля обезжиренного молока
j _еРеН беЛЫЙ цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный, слегка

,  :,_,З&ТЫЙ. fОброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних примесей,
. .. ,.:aТВеННЫХ ПРИВКУСОВ И ЗаПаХОВ.

 _: I,i\{eeT белыЙ или слабожелтыЙ цвет, равномерный по всей массе, однородную
: : ', ^iJ КОНСИСТеНЦИЮ, ВКуС и запах кисломолочныЙ, без посторонних привкусов и запахов.

._ских учреждениях использование творога разрешается только после термической
 

_, ],lтки.

:  _'..l? ДОЛЖНа ИМеТЬ ГУСТУЮ оДнородную консистенциIо без крупинок белка и }кира, цвет
 
 :,1 II.1И СЛабОЖелтыЙ, характерныЙ для себя вкус и запах, небольшую кислотность"

.  , ]На В Детских r{реждениях всегда используется после терN,{ической обработки.

_:Jчное масло имееТ белый или светложелтый цвет равномерный по всей массе, чистый
 _ *;,ТеРНЫЙ запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей сливочное масло
" .ll]ееТсЯ от )ItелтогО края, преДставляюШего собой продукты окисления жира. Счищенный

_ .,: ],IaCiIa в пищУ для детей не употребляется даже в случае его перетопки.

.,.itiltа

_" етскиХ учреIценИях разрешенО использовать только куриные яйца. Свежесть яиц
 :1зв.lивается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету через
:] ,JHH\10 ТРУбкУ. Можно использовать и такоЙ способ, как погрутtение яйца в раствор соли
 _ со,rИ на 1 Л воды). При этоtr све}кие яйца в растворе соли тонут, а усохшие, длительно
] :_:ЯЩI{еСЯ ВсПЛыВаюТ.


