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ПОЛОЖЕНИЕ
О БРАКЕРА}КНОЙ КОМИССИИ В ШКОЛЕ

1. Общше положениrl
1.1. Бракеражная комиссиrt создана в целях контроля за качеством

гIриготоВления пишIи, соб.гподеrпая технологии приготоВлениrI IIищи и
выполнениrI санигарно-гигиеническIо( требований.

Бракеражная комиссиrI в своей деятельности руководствуется
законодательными и иными нормативными цр€lвовыми актами Российской
Федераlцаи, црикrlзами и распорfiкениями оргtlнов уцравления образоваrrием,
уставом и локчlпьными iктЕlми образовательной ор.аr*rurш".

1.2. Настоящее Полоасенuе о бракераэtсной комuссult в utколе(дшее -положение) опредеJuIет целъ, задачи и фуrпсцr,шr бракеражной комиссии по
контролю за орг€tнизацией и качеством питilниll, бракеражу готовой Продушц.Iи
(далее комиссия), реглilмеIIтирует ее деятельность, устаIIавливает прав4
обязаr*rости и ответственностъ ее Iшенов.

1.3. Бракералсная комиссиrI комиссиrI общественного коIIтроля
орг€lнизilц{и, осущестВллощей образоватеJьную деятельность, созд€tннiш в
цеJuIх осуществления качественного И систематиtlеского koнTpoJm за
организшц,rей питaIния обуrаюrrшхся, коЕгроля качества дост€IвJUIемых
цродуктоВ И соблюдения сilнитарно-гигиеншIеских требоваlшй при
tIриготовлении и раздаче пшIIи в IIIкOле.

1.4. Комиссия в своей деятельности руководствуется с€lнитарно-
ЭШ,IДеМИОЛОгиtIескими прilвиJIами и норм€lми сп 2.312.ц59а-20, сп 2,4.з648_2а, сП з.|12.4.з598_20, сП 2.2.3670-20, сборшлrсами рецеtпур,технологическими картilми, ГОСТапrи.

1.5. В задачи комиссlм входrа:г:
. контроль за качеством достalвJIяемых продуктов IIитани'I;
. коЕгроль и качество гIриготовления бшод]
о Контроль за соб-гподешаем санитарно-гигиени.IескI,D( требований при

приготовлении и раздаче пшци в общеобразовательной органlваIцIи.
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1,6, Состав комиссии, сроки ее полномочrдi утверждаются прикrвом
дIтектора общеобразовательной организации на наччLло учебного года. Срок
поJIномочлй комиссии - l год.
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1.7. к
входить:

о Щ)еДСТаВИТеЛИ аДМИНИСТРаIЦШ{: дIфектор школы или его зilместитель
(ответствеtпшй по IIитilнепо) ;

медшинский работнl,шс;
пед€гогшIеские с отрудники ;

повар.
В необходимьж слу{iшх в состаВ комиссии могуг быть вкIIючены ДрУгие

р аботники организ ации, приглаI rrенны е спеIи€uIисты.
Лща проводящие органолегпическуЮ оценкУ пищи доJDкны быть

ознакомлены с методикой проведениrI данного zlн€tлиза (приложение 1).
1.8. Комиссияработает в тесном KoHTutкTe с администрацией школы.
1.9. Члены комиссии работают на добровольной основе.
1,10' Адмиrш,lстращ{я общеобразовательной оргilнизаIц,Iи при

устtlновлении стимулирующюr надбавок к доJDкностным окJIадам работнlжов,либо при премировании впрtlве гIитывать работу членов комиссии.

2. Функцпи бракеражной комшсспп
2.1. к

о проверка соответствия пшци физиологиtIеским потребностям обучающlосся
в основных пипIевых веществах;
о ПРовOрка сооТветствиJI объемоВ приготоВленногО пиганиrI объему р?lзовыхпорчий и колиtIеству летей;
о проверка на раздаче прilвильности хр€lненрul бrпод, н€lJlичиrt компонентов дляоформленIбI, отfý/ска б-шод, температуры бшод пOсле проверки ш( качества;о оСУЩоствление KoHTpoJUI за срокrtми реirпизации продуктоВ пIrгания и
качеством приготовлениrI пищи;
r НоЦРilвление при необходимости цродукIЦ.Ш На исследовчlние в с€Iнитарно-
технологиlIескую пшIIевую лабораторlло.

2.2. Комиссия проверяет:
r PaIPIOH IIит€lниrI, сверяя его с основным lцвухнедельным
меню;
о ВИЗУtLпьно коЕ!ролирует ежедневное состояние помещенrй пшцеблокц
школьной столовой; ]

о СооТВOтствие ежедневного режима IIитzlния с графш<ом приема пищи,о еЖеДНеВНУЮ ГИГИеНУ ПРИеМа ПИЩИ.
2,з, Коrrгроль осуществJUIется в виде выполнениrI ежедневных

фуш<ционtlJIъных обязаrпrостей комиссии по контролю за организацией икачеством IIитания, бракеражу готовой продукIц.il,I, а тzlкже плilновых или
оперативных проверок.

и ежедневным



2.4. Все блюда и кулиНарные изделиrI, изготовjulемые на пшцеблоке
школы, подлежат обязательному бракеражу по мере лж готовности. Бракераж
пищи проводится до начала отпуска каждой вновъ цриготовленной партии.

2.5. В целях KoHTpoJm за качеством и безопасностью rтриготовленной
lпцlдевоЙ продукrц4И на пrшцеблоке отбирается сутоIIнilя .rроЪu от каждой
партии цриготоВленной пищевой цродукIцшr.

2.6. Прп нарушении технологии приготовленшI ш,{пIи, а также в слrrае
неготовности, б"шодо к выдаче не догtускается до устраненшI выявленных
недостатков. Результат бракерiDка регистрируется в журнапе бракеража готовой
цродукIщи с указанием приЕIин загtрета к выдаче готовой пшцевой продукtрrи,
фактов списalниrl, возврата IIипIевой продукlц.rи, пршUIтия на ответственное
хрtlнение

2.7. При выявлении нарушений комиссиrI cocTtlBJUIeT акт за подписью
всех членов.

2.8. Комиссия вносиТ предложения по улучшению питанLUI детей в
общеобразовательной организtllц,Iи.

2.9. Комиссия отчитывается
деятельности на административных
родительского комитета.

о результатах своей коrrтрольной
совещаниrж, педсоветах, заседаниrIх

3. Оценка оргапизацпп плtтанпя в школе
3. 1 . Бракеражный контроль проводится оргЕlнолептиtlеским методом,
З-2. Сrrятие бракеражной пробы осуществJUIется за 30 миЕут до начаJIа

раздачи готовой пиIци, предварительно ознакомившисЬ с основным и
ежедневным меню.

3.з. Бракеражную пробу беруг к} общего котла (кастрюли),
предварIrгельно перемешав тщательно пищу в котле.

3.4. Бракераж начин€lют с бrпод, имеющих слабовыраженный запах и
вкус (сугш и т.п.), а затем дегустируют те б;пода, ,*yf и запzж которых
вырa)кены отчетливее, сладкие б;пода дегустируются в последнюю очередь.

3.5. В ЖУРНаЛ бРаКеРажа готовой пшцевой продукIц,Iи вносятся
результаты оргtlнолептической оценки качества готовых бrпод и резуJьтатывзвешивания порщ.rонных бшод.

3.6. ОрганолегIтиtIескаrI оценка дается на каждое бшодо отдельно
(температура, внешний вид, зrlпiж, вкус; готовность и доброкачестветпrость).

3.7. Оценка ((к рffIJмзации.рtlзрешается) дается в том слrIае, если не
была нарушена технология приготовлениrI пищи, а внешrпй вид бrпода
соответствует требов€lниrlм.

3.8. оцеrпса (К реilлизаЦии не доп}ццеНо) дается в том сл)лае, если при
приготовлении пшци нарушалась технология приготовления пищи, что
повлекJIо за собой ухудш9ние вкусовых качеств и внешнего вида. Такое бrшодо
снимается с реализаIц{и, а материальный ущерб возмещает ответственrшй за
цриготовление дttнного бшода.



3,9, оценка качества бrпод и кулинарных изделlй занос,.гся в журн.л
установлеrrrrой формы и оформляется подписями всех членов комиссии.

4. Права, обязапностп, ответственпость компсспп
4,1. Комиссия шлеет право:

о ВыносI.rгь на обсуждение конкретные предложениrI по орг€lнизtilц,Iи питаниrtв школе;
. контролировать выполнение црш{rIтых решешrй;о Н€lПР€lвJштъ при необходимости цродукщ{ю на исследование в сstнитарно-технологическую пицIевую лабораторI4о;
о !€tВ{lТЪ РеКОМеНДаЦИИ, НаПРаВЛеННЫе
общеобр€вователъной организации;

4,2. Комиссия обязана:

5.3. Бракераrсrшй журнаII должен быть
скреlrлен печатью учрехцениrI. Храшrгся
ответственного за ведение журнilJIа.

на ул}чшение пит€lниrl в

и качества

проЕумеровчlн, црошит и
бракеражrrый хryрнал у

о оСУЩOствJUIтъ контроль сроков реirлизащ{и продуктов IIитilниrI
приготовлен}UI пищи'
, оСУЩествJшть контроJБ cooTBeTcTBIбI пищи физиологическим потребностям
восIIитанников в основных пищевых веществах;
о проводитъ оргttнолегIтиrlескую оценку готовой п}rщи;
, IIроВерять соответствие объемов приготовленного питания объему рчlзовыхпорlц,Iй и колшIеству обуrающ чжся.

аз
о З€[ выполнение закрепленных за ней полномочий;
о Зо приIUIтие решенлй по вопросам, цредусмотренным настоящимположением, и в соответствии с дейстъующим зtжонодательством РоссийскойФедераlцаи;
о Зо достоверность излагаемых фактов в rIетно-отчетной документации.

5.1. результты uо*.ffi:ilНi"*i#Joся в бракеражtтый хgrрнал
устilновленного образца кЖурна-гl бракеража готовой rrроду*ц*о.

5,2, В бракеражноМ журнtlJIе ук€lзывается дата I/ВгоТоВлениrI блпод4нttименование блюд4 времJI сIUITIбI бракеражц резулътаты органолегrгическойоценки и степени готовности б-гпода, рzlзреrцение к реаJIизации бrпода, подписивсех чIeHoB комиссии и примечания.

б. Закпючптельные положенпя
б, 1, Настоящее Положение является локtlпьным нормативным aктом,принимается на Педагогическом совете о.бщеобразовательной оргашазаIц,Iи и

утвер)r(Дается прик€lзом директора школы.



6.2. Все изменениrI и дополнения, вносимые в настоящее Положеtпле,
оформллотся в письмеr*rой форме в соответствии действующим
з€конодательством Российской Федерации.

б.3. Щшrrое Положение гtринимается на неошределеrrrrый срок. Изменения
и дополнениrI к Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.6.1.
настоящего Положения.

б.4. ПосЛе гIринrIТия ПолоЖениrI (иrlи lвменешй и дополнениЙ отдельных
пунктов и рtlзделов) в новой редашцд,I предыдУщш РеДаКIЦ.Iя автоматиrIески
утраIIивает силу.



IIрuлоеrcенuе 1
Методика определения качества продуктов

Оргшrолептиtlескую оценку начинaют с внешнего осмотра образцов
продуктов. Осмотр лrIше проводить при дневном свете. Осмотром определяют
внешний вид продуктов, I.D( цвет. Определяется зtшчlх шродуктов. Запах
опредеJulется при затаенном дыхании.

Щля обозначеlпля зzlпаха пользуются эпитетzlми: чистый, свежий,
ароматный, пряrшй, молочнокислый, гtшлгlостlшй, кормовой, болотttый,
илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятlшй,
вtlнипьный, нефтепродуктов и т.д.

Вкус продуктов, Kttк и запчtх, следует устанавливать при характерной для
нее темперtIтуре.

При сшIтии пробы необходшrло выпол}uIть некоторые прilвила
предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые
применrIются в сыром виде; BKycoBtuI проба не цроводится в слrIае
обнаружениrI призн€ков р€lзложенрul в виде неприrIтного запах4 а также в
слуIае подозрения, что даrшrый продукт был причlшой пищевого отрtlвлениrl.

Прпзпакп доброкачествеппости основIlых продуктов, I|спользуемых в
детском п!лтанпи

мJIсо красного IBeTa, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-
красшlй r{ReT, костrшй мозг зtшолняет всю трубчатую часть, не отстает от
краев кости. На разрезе мJIсо Iшотное, упругое, образующаяся при
надавливании ямка быстро выр€tвнивается. Запах свежего мяса 

- 
мясной,

свойственrшй дitнному вlаду животного.
Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от

прикосновениrI п€tльцев остается IuITHo красного цвета. Поверхность рzlзреза
розовато_сероватого IpeTa.

Жир имеет белый или светло-желтый IpeT. Сухожилия плотные, белого
I{RgTa, иногда с серовато-желтым оттенком.

Отгаявшее мясо имеет сипьно влiDкную поверхность рilзреза (не
лlшпсую!), с мяса стекает прозрачныЙ мясноЙ сок красного l1вeTa. Консистенция
неэластичная, образующiUIся при надавливztнии ямка не выравнивается. Запах
хар{жтерrшй для каждог0 вида мяса.

,Щоброкачественность морож9ного и охJIIDкденного Mrlca опредеJuIют с
помощью подогретого стalльного ножц который вводят в толщу Mrlca и
выявJuIют xapilкTep з€lпаха мясного сокъ остilющегося на ноже.
Свежесть Mrlca можно установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса
варят в кастрюле под крышкой и опредеJшIIот зiшalх выделяющегося при варке
пара. Бульон цри этом доJDкен быть прозрачным, блестки жира 

- 
светлыми.

При обнаружении кислог0 или гнилостнодо зtlпаха мясо использовать нельзя.
колбасные изделия
Вареrше колбасы, сосиски, сардельки доJDкны иметь чистую сухую

Мясо
Свежее

оболочку, без плесени, ппотно прилегilющую к фар-у. Консистенция на



раЗрезе IшотнЕuI, сочн€ш. Окраска фарша розов€uI, ptlBнoмepнtш. Запах, вкус
изделиrI без посторонних прlаrлесеЙ.

Рыба
У Свежей рыбы чешуя гладкtul, блестящая, Iшотно прилегает к телу,

жабры ярко-красного иJIи розового r{BeTa, глrва выtц/кJIые, прозрачные, Мясо
IшоТное, упругое, с трудом отделяется от костей, при нzDкатии пЕrльцем ямка не
образуется, а если и образуется, то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы,
бРОшеннruI в воду, быстро тонет. Запах свежей рыбы чистый, спеrцлфическrй,
Не ГrПШtОСтrrыЙ. У мороженоЙ доброкачественноЙ рыбы чешуя Iшотно
щрилегает к телу, гладкzUI, гл€lза выtý.кJIые или на уровне орбит, мясо после
оттаив€lния Iшотное, не отстает от костей, запах свойственный данному виду
рыбы, без постороннID( примесей

У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глzlз4 чешуя без блеска покрыта
мУтнОЙ липкоЙ слI,t3ъю, кивот часто бывает вздугым, ilнtlJlbнoe отверстие
выIuгtено, жабры желтоватого и грязно-серого t{вета, сухие иJIи влЕDкные, с
выделением дурно пахЕущий жидкости бурого IlBeTa. Мясо дряблое, легко
ОТСТаеТ ОТ кОстеЙ. На поверхности часто tlоявjulются ржавые пrIтна,
ВОЗник€tюЩие при окислении )I0Фа кислородом воздуха. У вториtIно
ЗаМОРОженrrОЙ рыбы отмечается TycKJIiuI поверхность, г.гryбоко ввttлившиеся
ГЛ€lЗ4 ИЗМененныЙ tpeT Mrlca на разрезе. Такую рыбу использовать в пLilцу
НелЬЗя. .Щля определеншl доброкачественности рыбы, особенно з€lмороженной,
ИСПОЛЬЗУЮт пробУ с ножом (нагретыЙ в кrапящеЙ воде нож вводится в мышцу
ПОЗаДи головы и определяется харжтер запаха). Прrлrленяется тltкже пробная
ВаРКа (КУСОк Рыбы или вынутые жабры варят в небольшом колиrIестве воды и
определяют xap€lкTep зtшаха, выдеJuIющегося при варке пара).

Nlолоко и молочные продчкты
Свежее Молоко белого lpeTa со слегка желтоватым оттенком (шrя

ОбеЗilиренного молока характерен белый ImeT со олабо синеватым оттенком),
З€lПаХ И ВКУС пРиятrrыЙ, слегка сладковатыЙ. .Щоброкачественное молоко не
ДОлжно иметь осадка, посторонних примесей, несвойственных привкусов и
зiш€lхов.

Творог имеет белый или слабо-желтый r{BeT, рilвномерный по всей массе,
ОДНОРОДнУю нежную консистенIр{ю, вкус и запах кисломолочtшй, без
ПОСТОРОннID( привкусов и запахов. В детскID( уrрежденшIх использование
творога ршрешается только после термической обработки.
СМеТана ДОJDкна иметь густую однородную консистенIцшо без крупинок белка
И ЖIФа, IB0T белыЙ или слабо-же.lrтыЙ, харilктерrшй для себя вкус и запах,
небольшую кисJIотность.

CMeTarra в детскIаl( учреждеtмях всегда используется после термиrlеской
ОбРабОТки. Сливочное масло имеет белый ши светло-желтый цвет
равномерtшй по всей массе, чистый характерный запЕж и вкус, без
посторонНI/D( ГtРИмесей. Перед вьlдачей сдивочное масло зачицIается от жеJIтого
края, предстilвJUIющего собой продукты окислениrI жира.
СЧШrIеНный слой масла в пищу для детей не употребляется д€Dке в сл)чае его
перетопки.



Яйца
в детскrо< учре)цдениях рtlзрешено исполъзовать только куриные яйца.свежестъ яшI устанавливается tIутем просвечиваниrI ,D( через овоскоп илипросмотром на свету через картонную трубку. Мо*"о 

"..rЬrо"атъ и такойспособ, KilK погружение яйца в раствор соли 1iO г .on" 
"u 

Т i 
"одu,). 

При этомсвежие яйца в растворе соли тонут, а усошIIие, длительно храFUIщиесявсIUшвzlют.

ценкш ппщп

для органолеmической оценки первого бrпода (после тщательногоперемешивани,t в котле) его беру, в 
"Ёооо"-о, колиrIестве на тарелку.По внешнемУ виДу опредеJUIют тщательность очистки овощей, налиtIиепосторонню( примесей, з€грязненности, проверяют форму нарезки овощей,сохранение ее в цроцессе варки, сравнивают их набор с рецептурой пораскJIадке, Обращ€lют внимЕlние на прозрачностъ супов и бульонов, особенно изM,Ica и рыбы (недоброкачественные Mrlco и рыба дают мугные бульоны, наповерхности не образуют жирных яIrгарньж IIJIенок, к€шIли жира имеютмелкодисперсный вид).

при огrределении вкуса и запЕ}ха блюда отмечают н€lпичие постороннегопривкусц з€lпttха, горечи, излишней кислотности, пересола. Не р€lзрешаютсяблюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными иJIи сильнопереваренными цродуктами, комками заварившейся муки, резкойкислотностъю, пересолоц и др.

;ilХ#rТН,тжн:ffi11ф"1"i;"j:тi#}"u"i:ДН.r",ff#,ffi*,
;Ж#J%:|-ж;:л#-"у:::: у:." ."*Ё,Ъ,,.,i;; Т'ffi..ffff;х,"ж

фарша);ННfr'ОЧНОЙ 
I,D( ПРожаренности или нару**й йJ;Ъ"й#Ж.;.;

консистеIщия бrлода дает представление о степени его готовности, атzlкже о соб_шоденlм рецегIтуры (вяздая консистенция котлет, например,УКЕlЗЫВаеТ На ИЗбЫТОЧНОе ДОбаВЛеrме в H,D( хлеба). Mr.oion*"o бытъ мlIгким,соЧныМ, Мясо птицы 
- 

легко отДеJUIТъся от костей, фпшrе рыбы - мrIгкимСОЧНЫМ, не крошащимся. 
- Дrvvrvll, lРДJIЕ РЬIUЫ 

- 
МrIгким,

при оцеrтке овощных гарш{ров обращают вним€}ние на качество очисткиовощей, консисте}щию О"rпоiq внешrий ВIЦ, IEeT (синеватый оттенок
iН"ф:i:НУ ПЮРе, НШРИМер, означает. нехватку молока и ,*.ulpa).

заIшililФ*"""iтtiТЬ{iХЖ;Ъ".Н*ЖЖ1ь*r;ж*ж}
из круп доJDкны сохрzlнятъ форму после жарки иJIи запекаIrия. МакарошrыеизделIбI должнЫ бытЬ мягкимИ И легкО отдеJUIтьсЯ др}Т оТ др!та.



КонсистеIщию 
_соусов _оцределяют, слив.uI ]тарелку, 

"р" --:r:Y обрйЬ, внимаЕие 
{D( тонкой струйкой из ложки в

trаЖ;Жff :;Ьчн;*жi#f frh#h-#3.Hti3У. доJDкен - 
быт

ЩlЦНН*ч"хж: ж:нх,,ffi"},чI:-.., ;ЖЖ ; "ffi
ЁЁ:"}.ЦЦilЁ{i#.^;Жн#i#l.ffi.ЪfJЫ;:аr^"Ж;овощей 

"'р*::1,й u ;й;; - при,Iтныо-if# :жжн,н#н:**
Жr?ffiЖ;ЪЁfiНiЖl-О"u ДОJDКНа бЫТЪ Мягкой, сочной, не щрошап{ейсямасса порционных блюд должна соответствоватъУКаЗаННОМУ В меню. Лv'llrКНil СООТВеТСТВОВаТЪ выходу блюдu,

::.","Тil#ЁffiЪ}::#lТ"йт#н;вления шщи, а 
ткже в случаекулинарЕых недостатков. " ооlЛ(lЧý ,r,олъко 

после устранения выявленных


