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1. Общие положения
1.1. .щанное Положение о комиссии по бракеражу готовой продукции в

моБУ (СоШ.},lь 17 <<Роднию> (далее - Положение) разработано в соответствии с

Федеральным законом J\Ъ 27з-ФЗ от 29.|2.20|2 <Об образовании в Российской

Федерации сизменениями на 1б апреля 2022 года. санитарно-эпидемиологическими
правилами и нормами СанПин 2.з12.4.3590-20 <Санитарно-эпидемиологические
требования к организации общественного питания населения>>, Постаповлением
главногогосударственного санитарного врача РФ от 28 сентября2020 гОда N 28 (Об

утверждении санитарных правил сп 2.4.з648-20 <Санитарно-эпидемиологические
требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и

молодежи>>, Федеральным законом м 29_ФЗ от 2 января 2000 г <о качестве и

безопасности пищевых продуктов) (в редакции от 1 января 2022 года) и другими
нормативными правовыми актами Российской Федерации, регламентирующими
деятельность органgзачи{, осуществляюrцих образовательную деятельность.

|.2. Настоящее Положение о комиссии по бракеражу готовоЙ продукции В

школе определяет цель, задачи и функции комиссии по бракеражу готовой

продукции (далее комиссия), регламентирует ее деятельность, устанавливает права,

обязанности и ответственность ее членов.
1.3. Комиосия по бракеражу готовой продукryии - комиссиrI общественного

контроля организации, осуществляющей образовательную деятельность, созданная

в целях осуществлениrI качественного и систематического контроля качества

доставляемых продуктов, контроля за организацией питания обучающихся и

соблюдениrI санитарно-гигиенических требований при приготовлении и р€вдаче
пищи в школе.

t.4. Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-

эпидемиологическими правиламиинормами СП2.з12.4.3590-20, сп2.4.з648-20, сП
з.112.4.3598-20, сп2.2.з670- 20, сборниками рецептур, технологическими картами,

ГоСТами.
1.5. В задачи койиссии входит: контроль за качеством доставляемых

продуктов питанIбI; контроль и качество приготовления блюд; контролЬ за

соблюдением санитарно- гигиенических требований при приготовлении и раздаче
пищи в общеобразовательной организации.

1.6. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом

дирешора общеобразовательной организации на начало учебного года. Срок

полномочий комисQии - 1 год.
|.7. Комиссия состоит из не менее 3 человек. В состав комисСии моryТ
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входить: представитель администрации: директор школы или заведующий
структурного tlодрiвделения; медицинский работник; педагогические сотрудники. В
необходимых случаях в состав комиссии моryт быть вкJIючены Другие работники
организации, приглашенные специ€tлисты.

1.8. Комиссия работает в тесном контакте с администрациеЙ школы.

2. Функции комиссии по бракеражуготовоЙ продукции, объекты, преДМеТ И

субъекты контроля компссии
2.|. К основным функциям комиссии в школе относят: коЕтроЛь За

соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и

рilзгрузке продуктов питания; проверка на пригодность складских И Других
помещенИй, предназначенных для хранония продуктов питания, атакже соблюдения
гIравил и условий их хранения согласно признакам доброкачественности продуктов
(Приложение 1); ГIроверка соответствия пищи физиологическим потребностям
обуrающихся в основных пищевых веществах; проверка соответствия объемов
приготовленного питания объему разовых порчий и количеству детей; проверка на

рiвдаче правильности хранения блюд, нtшичия компонентов для оформлеНИЯ,

отпуска блюд, температуры блюд после проверки их качества; конТроль ОТбОРа

суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой пиЩи, Т.е.

определение ее цвота, запаха, вкуса, консистенции, жесткости, сочносТи И Т.Д.

(Приложение2).
2.2. Комиссия проверяет: рацион питания сверяя его с основным

Jесятидневным и ежедневным меню; наJIичие технологическоЙ и нормаТиВнО-

техниIIеской документации на пищеблоке; ежедневно сверяет закJIадку проДУКТОВ

пIгIания с меню; соответствие приготовления блюда технологической карте;

соблюдение условий и сроков ре€шизации; визуzшьно контролирует ежеднеВнОе

состояние помещений пищеблока, школьной столовой; ежедневно сверяет
коrrгингенТ питаtqщихся" детей со списком детей, питающихся бесплатно;
соответствие ежедневного режима питания с графиком приема пищи; ежедневную
гигиену приема пищи.

2,З. Объекты, предмет и субъекты коЕтроля комиссии: показатели качесТВа

l.t безопасности продуктов; поточность приготовлен4я продуктов питания; качество

\1ытъя, дезинфекции посуды, столовых приборов на пищеблоке, в школьной
стоJ-IовоЙ; условия и сроки хранения продуктов; соблюдение требований и норм
СанПин 2.З12.4.З590-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к организаЦИИ

общественного питания населениrI)) при приготовлении и выдаче готовой
продукции. Контроль осуществляется в виде выполнениlI ежедневных

функцион€tпьных обязанностей комиссии по бракеражу готовой продукции.
2.4. Все блюда и кулиЕарные изделия, изготовляемые на пищеблоке школы,

подлежат обязательному бракеражу по мере их готовности. БракеРаЖ ПИЩИ

проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии.
2.5. В целях контроля за качеством и безопасностью приготоВленНОЙ

пищевоЙ продукций работниками пищеблока отбирается суточная проба от каждой

партии приготовленной пищевой продукции, членами комиссии по бРаКеРаЖУ

готовой продукции контролируется нztлиtlие суточных проб.
2.6. Отбор суточной пробы осуществляется в специitпьно выделенные

обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно

каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные закуски, перВые бЛЮДа,

гарниры и напитки (третьи блюда) отбираются в количестве не Менее 100 Г.
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ПорционНые блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды

оставляются поштучно, целиком (в объеме одной порuии). Суточные пробы

хранятся не менее 48 часов В специirльно отведенном в холодильнике
месте/холодильнике при температуре от *2ОС до +6ОС.

2.,7. При нарУшениИ технологИи приготовления fIищи, а также в случае

неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения ВЫЯВЛОННЫХ

недостатков. Результат бракеража регистрируется в журнzше бракеража готовой

продукции с указанием причин запрета к выдаче готовой пищевой продукции,

факгов списания, возврата пищевой продукции, принятия на ответственное

хранение.
2.8. При выявлении нарушений комиссия составляет акт 3а подписью всех

членов.

3. Оценка организации питания в школе
3.1. Комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной

пробы за 30 минут до начапа ршдачи готовой пищи, предварительно ознакомившись
с основным и ежедневным меню.

3,2. В меню должны быть проставлены дата, полное наименование блюда,

выход порший. Меню должно быть утверждено директором, должны стоять подписи

\Iедицинского работника, повара (шадовщика).
3.3. Бракеражную пробу берут из общего котда (кастрюли), предварительно

перемешав тщательно пищу в котле.
Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный заrrах и вкус

(супы и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены

отчетливее, сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.

в журна-п бракеража готовой пищевой продукции вносятся результаты
органолептической, оценки качества готовых блюд и результаты взвешивания

порционных блюд. Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреIIлен

печатью.
органолептическая оценка дается на ,, каждое блюдо отдельно

(температура, внешний вид, запах, вкус; готовность и"доброкачественность).
оценка (отлично) дается таким блюдам и кулинарным изделиям,

которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции,

утвержденной рецептуро и другим покzвателям, предусмотренным требованиями.

Оценка (1yорошо> дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае,

если в технологии приготовлениrI пищи были допущены незначительные

нарушения, не приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда

соответствует требованиям.
оценка ((удовлетворительно) дается блюдам и кулинарным изделиям в

том случае, если в технологии приготовления пищи были допущены
незначительные чарушения, приведшие к ухудшению вкусовых качеств

(недосолено, пересолено).
оценка (неудовлетворительно> (брак) дается блюдам и кулинарным

изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственный

изделиlIм вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренкые,

недожаренные, подгорелые, утратившие свою форrу, имеющие несвойственную

консистенцию или другие признаки, портящие блюда и изделия. Такое блюдо не
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допускается к рrtздаче, и комиссия ставит свои подписи напротив выставленной
оценки под записью (к раздаче не допускаю>.

Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал

установленной формы и оформляется подписями всех членов комиссии.
Оценка качества блюд и кулинарных изделий <удовлетворительно),

(<неудовлетворительно), данная комиссией или другими проверяющими лицами,
обсуждается на аппаратном совещании при директоре Лица, виновные в
неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются
к материitльной и другой ответственности.

Комиссия также определяет фактический выход одцой rrорции каждого
блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости
кастрюли или котла на количество выписанных порчий. Для вычисления

фаюической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю
кастрюлю или котед, содержащий готовое блюдо, и после вычета массы тары делят
на количество выписанных порций. Если объемы готового блюда слишком
большие, допускается проверка вычисления фактической массы одной порции каш,
гарниров, саJIатов и т.п. по тому же механизму при рtlздаче в групповую посуду.

Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.)
производят путем взвешивания IuIти порций в отдельности с установлением
равномерности распределения средней массы порции, а также установления массы
10 порчий (изделий), которая не должна быть меньше должной (допускаются
отклонения+3о/о от нормы выхода).,щля проведения бракеража необходимо иметь
на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник с киIIятком для ополаскивания
приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с ук€ванием веса на обратной стороне
(вrrещающую как 1 порцию блюда, так и 10 порций), линейку.

Оценка качества продукции заносится в журнал бракеража готовой
пищевой продукции до нач€Lла выдачи готовой пищи. В журнЕrле отмечают

результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом.
З.4. Примерiiый 'перечень вопросов, подлежащих контролю и

рассмотрению: оценка органолептических свойств приготовленной пищи;
предотвращение пищевых отравлений; предотвращение желудочно-кишечных
заболеваний; контроль за соблюдением технологии приготовления пищи; контроль
за организацией сбалансированного безопасного питаниlI; контроль за хранением и

реализацией пищевых продуктов; контроль за качеством поступающих пищевых
продуктов и нilличием сопроводительных документов; ведение журнzlJIов
бракеража готовой пищевой продукции и бракеража скоропортящейся пищевой
продукции; контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порчий;
контроль за выполнением норм пи-гания и витаминизацией пищи; контроль за
соблюдением питьевого режима; контроль за закладкой основных продуктов
питаншI; контроль за отбором суточной пробы. Итоги проверок заслушиваются на
совещании при директоре, где обсуждаются замечаниjI и предложениrI по
организации и качества питания в общеобразовательной организации.

3.5. ддмини,страция школы обязана содействовать в деятельности комиссии
и принимать меры по устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.

4. Права, обязанности, ответственность комиссии
4.|. Комиссия имеет право: выносить на обсуждение конкретные

предложения по организации питаниrI в школе; давать рекомендации, направленные
на улучшение питания в общеобразовательной организации.
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4.2. Комисс}tя обязана: контролировать соблюдение санитарно-
гигиеЕических норм при транспортировке, доставке и рttзгрузке продуктов питаНИЯ;

осуществлять контроль сроков реirлизации продуктов питания и качества
приготовления пищи; следить за правильностью составления меню; присутствовать
при закJIадке основных продуктов, проверять выход блюд; осуществлять контроЛЬ

соответствия пищи физиологическим потребностям воспитанников в основных
пищевых веществах; проводить органолептическую оценку готовоЙ пиЩи;

проверять соответствие объемов приготовленногопитания объему разовых порЦий и
количеству обучающихся.

4.З. Комиссия несет ответственность: за выполнение закрепленных за неЙ

полномочий; за принятие решений по вопросам, предусмотренным настояЩиМ

Положением, и в соответствии с действующим законодательством Российской
Федерации; за достоверность излагаемых фактов в учетно-отчетной документации.

5. Заключительные положения
5.1. Настоящее Положение является локаJIьным нормативным актоМ И

утверждается (либо вводится в действие) приказом директора школы.
5.2. Все изменения и дополнениrI, вносимые в настоящее Положение,

оформляются в письменной форме в соответствии действующим законодательствоМ
Российской Федерации.

5.3. ,Щанное Положение принимается на неопределенныЙ срок. Изменения и
.]ополнения к Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.5.1.

настоящего ПоложениJI.
5.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных

ITvHKToB и разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически
\трачивает силу.



6

Приложение 1

к Положению о комиссии по
бракеражу готовой продукции в
МОБУ (СОШ Jф 17 <Роднию>

Методика определепия качества продуктов
Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов

проf\,ктов. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют
внешний вид продуктов,их цвет. Определяется запах продуктов. Запах определяется
прI1 затаенном дыхании. .Щля обозначения заrrаха пользуются эпитетами: чистый,
све/ъ,II!"1: ароматныЙ, пряныЙ, молочнокислыЙ, гнилостныЙ, кормовоЙ, болотныЙ,
ti;rltстый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный,
в анIL-Iьный, нефтепродуктов и т.д.

Вкус продуктов, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее
те\Iпературе. При' снятйи пробы необходимо выполнять некоторые правила
IреJосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются
з !-ыро\1 виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков

:]з._о,ftенIul в виде не[риятного запаха, а также в случае подозрения, что данный
,],],_т,-кт был причиной пищевого отравлениrI. Признаки доброкачественности
_;:. ЗНЫХ ПРОДУКТОВ, ИСПОЛЬЗУеМЫХ В ДеТСКОМ ПУIТаНИИ

}Iясо. Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-
:.:j;ныI"I цвет, костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев
i,_,.T;i, На разрезе мясо плотное, упругое, образующаяся при надавливании ямка
1.-"цо выравнивается. Запах свежего мяса - мясноЙ, своЙственныЙ данному виду
.::]]з,]тного, Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от
_]]iкt]сновения паJIьцев остается пятно красного цвета. Поверхность рtвреза
_:.-]Jвато-сероватогр цвета. Жир имеет белый или светло-желтый цвет. Сухохсилия

-.],]тные: белого цвета, иногда с серовато-желтым оттdНком. Оттаявшее мясо имеет
.;1.1ьно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса стекает прозрачный
).1];.,HoI-1 сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образующаяся при
:{,]_]авJивании ямка не выравнивается. Запах характерный для кa)кдого вида мяса.

JоброкачественЕость мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью
по-]огретого стrLльного ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характер
запаха мясного сока, остающегося на ноже. Свежесть мяса можно установить и
пробной варкой 

- 
небольшой кусочек мяса варят в кастрюле под крышкой и

определяют запах выделяющегося при варке пара. Бульон при этом доля(ен быть
прозрачным, блестки жира- светлыми. При обнаружении кислого или гнилостного
запаха мясо использовать нельзя.

Колбасные изделия. Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь
чIIстую сухую оболочку, б'ёз плесени, плотно прилегающую к фаршу. Консистенция
на рiврезе плотная, сочная. Окраска фарша розовая, равномерная. Запах, вкус
изделия без постороЕних примесей.

Рыба. У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу,
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;iiабры ярко-красного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо

nlloTнoe, упругое, 0 трудом отделяется от костей, при нажатии пiLльцем ямка не

образуетс я, а еQли и образуется, то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы,

брошенная в воду, быстро тонет. Запах свежей рыбы чистый, специфический, не

гшL-Iостный. У мороженой доброкачественнойрыбы чешуя плотно прилегаот ктелу,

гJаJкая, глrва выпуклые или на уровне орбит, мясо после оттаивания плотIIое, не

отстаgт от костей, запах свойственный данному виду рыбы, без посторонних

прlпtесей. У несвежей рыбы мутные ввiLлившиеся глz}за, чешуя без блеска, покрыта

rптной липкой слизью, живот часто бывает вздутым, анаJIьноо отверстие ВЫIUIЧеНО,

;ыабры желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделениом дурно

пахrц1чий жидкости бурого цвета. Мясо Дряблое, легко отстает от костей. На

пlэверхности часто появляются ржавые пятна, возникающие при окислении жира

шIс-]ородом воздуха. У вторично замороженной рыбы отмечается тусклая

поверхность, глубоко ввЕLлившиеся глаза, измененный цвет мяса на рiврезо. Такую

рыбу ис11ользовuru'' " пийу нельзя. .Щля определения доброкачественности рыбы,

особеrтно замороженной, используют пробу с ножом (нагретый вкипящей воде нож

вводlтся в мышцу позади головы и определяется характер запаха). Применяется

таt.}ке пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры варяТ В небольшоМ

HO,]IiIIecTBe воды и определяют характер запаха, выделяющегося при варке пара).

}{олоко и молочные продукты. Свежее молоко белого цвета со слегка

,&е-ттоватым оттенком (для обезжиренного молока характерен белый цвет со слабо

сII}1еватыМ отгенком), запаХ и вкус приятныЙ, слегка сладковатый.

Jоброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних примесей,

ЕесвоI-tстВенныХ привкусОв и запахОв. ТвороГ имееТ белый или слабо-желтый цвет,

равномерный по всей массе, однородную нежную консистенцию, вкус и запах

шiс--IомоЛочный, без посторонних привкусов и запахов. В детских учреждениlIх

IIсшо,-Iьзование твор.ога рФрешается только после т9рмической обработки. Сметана

1o,1ntцa иметЬ густую однородную консистенцию без крупинок белка и жира, цвет

бе.1ъiй или слабо- желтый, характерный для себя вкус и запах, небольшуЮ

шlc;IoTltocTb. Сметана в детских учреждениях всегда используется после

тер\{шIеской обработки. Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет

равномерный по всей массе, чистый характерный запах и вкус, без посторонних

прlrrлесей. Перед выдачей сливочное масло зачищается от желтого края,

пре.цставШIющегО собой продукты окисления жира. Счищенный слой масла в пищу

rrя детей не употребляется даже в случае его перетопки.

Яйца. В детских учреждениях рiврешено использовать только куриные яйца.

све;кесть яиц устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или

просмотром на свету через картонную трубку. Можно использовать и такой способ,

как погружение яйца в раствор соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в

растворе соли ToHyi, а Усохшие, длительно хранящиеся всплывают.
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Приложение 2
к Положению о комиссии по
бракеражу готовой продукции
МОБУ (СОШ J\b 17 <Родник>

Методика органолептической оценки пищи

Органолептическая оценка первых блюд.,Щля органолептической оценки

_.:зJго б.lюда (после тщательного перемешивания в котле) его берут в небольшом
j _..liчестве на тарелку. По внешнему gиду определяют тщательность очистки
_: --,шeI"I. н&цичие посторонних rrримесей, загрязненности, проверяют форму нарезки

_-: --,шей. сохранение ее в процессе варки, сравнивают их набор с рецептурой по

:;.Lla_]Ke. Обращают вЕимание на rrрозрачность супов и бульонов, особенно из мяса

.: рьтбы tне:оброкачественные мясо и рыбадают мутные бульоны, на поверхности

'-; ;ýрзз}ют f(I{рных янтарных пленок, капли жира имеют мелкодисперсный вид).

]:ll ..:ре.]е.lенIlи вкуса и;запаха блюда отмечают нzLличие постороннего привкуса,

::_:}.;. горечI1. излишней кислотности, пересола. Не разрешаются блюда с

_:,1::",. a.r},1 сыроI",1и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными

_: _ :_.]),{II. ко\Iками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.
Органолептическая оценка вторых блюд. Органолептическая оценка

:__:ь_х б,rю: проводится rrо их составным частям. Общая оценка дается только
: _, ..iы\I б;rюдам (раry, ryляш). При внешнем осмотре блюда обращают внимание

:,: \,l33KTeP нареЗки Мяса, раВномерносТь порционироВания, цВет поВерхносТи и

]::]езз (заветренная темная поверхность отварного мяса свидетельствует о
-__,iтe.lbнo\f его хранении без бульона, красно-розовый цвет на разрезе котлет 

- 
о

:.-.-aтаточной их прожаренности или нарушении сроков хранения котлетного

_ ;:u_tа), Консистенция блюда дает представление о степени его готовности, а также

_ ; --,t1.1юдении реrIептурь1 (вязкая консистенция килет, например, указывает на

:1.5ыточное добавление Ъ них хлеба). Мясо должно быть мягким, сочным, мясо

:l]Itlы легко отделяться от костей, филе рыбы мягким, сочным, не

iтошаrциN{ся. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество

a,чIIстки овощей, консистенцию блюда, внешний вид, цвет (синеватый оттенок

кзртофельного пюре, например, означает нехватку молока и жира).При оценке

.Q\ пяных гарниров их консистенцию сравнивают с запланированной по меню-

рз.tсlадке (рассыпчатая, вязкая). Биточки и котлеты из круп должны сохранять

эор\I}, после жарки или запекания. Макаронные изделия должны быть мягкими и

.lегко отделяться друг от друга. Консистенцию соусов определяют, сливая их
тонкой струйкой из ложки в тарелку, при этом обращают вIIимание на цвет, вкус и

запах. Плохо приготовленный соус содержит частички пригоревшего лука, имеет

серый цвет, горьковатый привкус. Если в него входят томат и жир или сметана, то

соус должен быть. приятного янтарного цвета. При определении вкуса и запаха

блюд обращают внимание на наJIичие специфических запахов. Особенно это важно

для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды.

Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо
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привкусом овощей и пряностей, а жареная 
- 

приятный слегка

вкус свежего жирq на котором ее жарили. Она должна быть мягкой,

: _ ч:,_ri-I. не крошаIJ{ейся сохраняющей форму нарезки. Масса порциОннЫХ бЛЮД

- -, :на соответсТвоватЬ выходУ блюда, yKaзaHHoMy в меню. При нарушении

_:.,.:,_l.-тогии приготовления пищи, а также в случае неготовности блюдо ДоПУскаюТ

_. ::,_]аЧе толькО после устраненИя выявлеНных кулинарных недостатков.


