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Номер
документа .Щата

l89од 0t.09.2025г.

о создании бракеражной комиссии

В целях реirлизации мер. направленньtх Еа улучшение организации питания
обучающихся, оценки качества блюд, обеспечения рационrrльного и качественного
ассортимента продуктов питания в lIIколе, сохранения и укреплеция здоровья
обучающихся. профилактики заболеваний. связанньtх с дефицитом витalп{инов и
микроэлементов

ПРИКАЗЫВАЮ:

l. Создать бракераrкную комиссию в составе:

Прдседатель комиссии: Татаринова М.А. - директор школы

члены комиссии: Тимофеева В.Ю. - заместитель директора по ВР

Акимова Л,И - медrцинскшI сеста

Загорулько Н.Ю.-заведующий производством школьной

столовой

тимощук о.д. - председатель профсоюзного комитета

2. Утвердить Положение о бракеражЕой комиссии в МБОУ СОШ}.f9l4

(Приложение l )

3. Утвердить план работы бракеражной комиссии в МБОУ COt[Nsl4 gа 2025-

202б уrебный год. (Приложение 2)

4. Членам бракеражной комиссии реryлярно посещатъ пищеблок и проводить

контрольяые проверки качества приготовляемой пищи.

5. Контроль за исполнением прикa}за оставляю за собой.
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Приложение l

Полоrrsенлrе о бракеражной комиссии МБОУ СОШЛЪl1

1. обцие положения
1.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии в МБоУ СоШN9l4

г.Каменск-Шахтинского (далее по тексту Положение, Организация) опреде.пяет
компетенцию, функции, задачи, порядок формирования и функчионирования
бракеражной комиссии.

1.2. БракераЖнаJI комиссиЯ создаетсЯ и действует в целях осуществления
коЕтроля за правильной организацией питания, качеством приготовления IIищи,
соблюдением технологии приготовления пищи, а также за соблюдением сalнитарно-
гигиенических требований при приготовлении и раlдаче пипц в оргiшизации.

2. Образование и cocTiв бракеражной комиссии
2.1. БракеражнаJI комиссия создается на основании приказа р}ководитеJU{

организации.
2.2. Количественный состав бракеражной комиссии утверждается

руководителем организации, но не может быть менее 3 человек.
2.3. В состав бракеражной комиссии вхошIт:
flиректор, зztl\{еститель директора по УВР. координируощий организацию
горячего питания в школе] председатель профсоюзного комитета, медицинск{ц
сестра школы. работник столовой
3. Основные задачи
3.1. Бракеражная комиссия осуществJUlет свою деятельность в строгом

соответствии с действующим законодательством Российской Федерации, СанПиНами.
сборниками рецептур, технологическими картами, Гостамл, пuarой"" Положением и
другими внутренними документtlми организации.

3.2. Основными задачал.lи бракеражной комиссии явJIяются:
- предотвращение пищевых отравлений и желудочно-кишечных заболеванийl_ контроль над соблюдением технологии пригоlOвления пищи;
- обеспечение санитарии и гигиеЕы в помещении пищеблока;
- обеспечение пищеблока качественными продуктами питания;_ оргzlнизацияполноценногопитания.
4. Методика органолептической оценки пищи
4.1. Органолептическaц оценка пищи начинается с внешнего осмотра образчов

пищи. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
4.2. В да,тьнейшем определяется запах пищи.
4.3. Вкус пищи, как и запм. следует устанавливать при характерной дтя нее

температуре.
4.4. При снятии пробы необходимо руководствоваться след},ющими правилalмн:
- из сырых продуктов пробуются только те, которые примеЕяются в сыром

виде;
- в случае обпаружения признаков разложения пищи в виде неприятного

запма вкусовtlя проба не производится;
_ вкусовая проба не производится в случае подозрения, что данньй продукт

явился причиной пищевого отравления.
5. Порялок работы бракеражной комиссии
5.1. Ежедневно за 15 минlт до начала раздачи готовой пищи бракеражнм

комиссия в полном составе осуществляет оценку органолептических показателей и
качества блюд (бракеражную пробу).

5.2. До снятия пробы бракеражная комиссия знакомится с }твержденным в
установленном порядке меню-раскладкой, в котором должны бьпь проставлены дата,

)



количество принимающих пищу. с}точнм проба, полное наименование блюда, выходпорчий, количество наименований ВьцанньIх продуктов.
5_.3. БракераЖ проводитсЯ в присутствии изготовителя (повара).
5,4, Бракеражнilя комиссия оценивает соответствие первичной обработки сырьяс учетом его вида и физическ_ого состояния требованиям технологических документов(технологических карт, сборников p"u*ryp, технологических инструкций).правильность ведения

хранениябп.о"п.о"ппdъхт.Ё;,,);:""т"хi"i*rJ:;::rйJ;.,т;i;i. jJ#:::
штучных изделий, вносит предJ,Iожения об улучшении вкуса бrпод.5.5. Бракеражная проба про"."од"i." из обйго котла после тщательногоперемешивания в нем пищи. Для исследования пища берется в небольшом кой."r"a 

"uтарелку, отмечаоТ внешниЙ вид и цвеТ блюд. пО которыМ можно судитЬ о соб,tкrдениитехнологии приготовления. Необходимо обращать внимание на качество обработкисырья: тщательность оtмсткй овощей, 
"-n"nb посторонних примесей и загрязненности.5.6. БРаКеРаЖ Начинают с блюд. имеющих .пчбоu",рuж.нп",л a"r"*-, 

"*уa tay",и т, п,), затем дегустир}тот те блюда. вкус и ,un* *оrор"о выражены отчетливее,сладкие б:пода дегустируются в последнюю очередь.
5.7. Результат бракеража p".r.rpnpy"i"" в журнirле контроля за качествомготовой пищи (бракеражньй), Журна,т'obn*"" быть пропшурован, проЕуп.lерован!скреплен печатью и храниться 3 года.
5.8. При нарушении технологии приготовления пищи! а тtкже в случаенеготовности б-lподо к вь

недостатков. 
ЦаЧе Не ДОПУСкается до устанения вьIявленных кулиЕарных

5,9, Замечания и нарушения, установленные бракеражной комиссией, заносятсяв бракеражный журнм.
5,10, БракераЖная комиссиЯ проверяеТ наJlичие контрольного б,rюда и суточнойпробы.
5.1l. БРаКеРаЖнФl комиссия определяет фактический выход одной uорциикаждого блюда. Фактический объем перв".х бльл устанавливается пугем деленияемкости мстюли (котла) на количество выписalнных порций. !,lя вычисления

фактической массы одной порции каш, .upr"po", 
- 

a-uTo' и т. п. взвешивается всякастюля (котел), содержащая готовое блюдо, и после вычета массы тары делится наколичество выписаЕньtх порций. Проверка порционных вторых блюд произвOдитсяпутем взвешивания 5 порций в отдельности с устilновлением равномерностираспределения средней массы порции, а также y"ru"o"n.rn" массы 5 "оЙИ t"aд"п"иl,которая не должна быть меньше должной (лопускается отклонение +3 о% от нормывыхола).
5,12. !ля проведения бракеража на пищеблоке должны быть в натlичии весы.пищевой термометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов. 5 ложек, вилок,ножей, тарелка с указанием веса на обратной стороне.6. Критерии оценки качества блюд
6.1. Оценка качества продукции осуществJuется по пятибмльной системе покаждому из показателей - внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция.6,2, Органолептическм оценка дается на каждое блюдо отдельrо (температура.внешниЙ вид. запах. вкус, готовность и доброкачественность).
6.З. Оценка ''отлично'' дu"r"" ,*й блюдам и кулинарЕым изделиям. которыеcooTBeTcTB}T oT по вкусу, цвету и запаху. внешнему Виду и консистенции. утвержденнойрецепryре и другим пока:tателям, предусмоц)енньм цlебованиями.6.4. Оценка "хорошо" дается блюдам 

" 
*уп"rЪрrr"r, изделиям в том случае. еслив технологии приготовления пищи бьrпи лопущ"поi незначительные нар}.ш9ния, неПРиВеДшие к ухудшению вкусовых качеств. а внешний вид блюда 

"ЬЬr""ra."у",требованиям.

-)



6.5. Оценка "удовлетворительно'' дается б.пюдам и кулинарным изделиям в томслrlае, если в технологии приготовления пищи были допущaп", ,"r"u""r"n"""r"нарушеяия, приведшие к ухудшению вкусовых качеств (недосо""rо, o"p"aon"noj. 
'

6.6. Оценка ''неудовлетворительно'' дается блюдам и кулинарным изделиям,имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственныя 
"зделиям "*уa 

i' ,un*;
резко пересоленные; резко кислые, горькие; недоваренные; недожаренные; подгорелые;
утратившие свою форму; имею_щие несвойственн}то консистенцию или др}тие признаки,портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и бракеражяаякомиссиЯ ставит своИ подписИ напротиВ выставленной оценки;оД записью'''К i*ou"aне допускаю".

6.7. оценка качества блюд и кулинарньrх изделий заносится в журнarл
установленной формы и оформляется подписями всех членов бракеражной комиссии.6.8. Оценка качества бa.о " кулинарных изделий ''удовлетворительно'',
"неудовлетворительно", данная бракерч*по; *о"""""ей, обсуждается на аппаратномсовещании при руководителе. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовленииблюд и кулинарньrх изделий, привлекаются к материЫьной и другой ответственнос,Iи.

.l



Приложение 2

План работы бракеражной комиссии

на 2025-2026 учебный гол

Мероприятия в ОУ Сроки
выполнения

ответственный

роведение
рганизационных
овещаний

По необходимости

1 раз в месяц

едседатель комиссии

онтроль санитарного
остояния транспорта при
оставке п о ктов

ены комиссии

ежи вание
оставления меню в
ответствии с нормами и

мо ииностью блюд

Ежедневно члены комиссии

онтроль сроков
l раз в месяц члены комиссии в

ис твии пова а
еживание технологии

риготовления' закладки
о в, выхода блюд

1-2 раза в неделю члены комиссии

онтроль санитарно-
игиен ического состояния
ишеблока

Постоянно
ен комиссии

tвъяснительная работа с
едагогами 1разв3месяца редседатель комиссии,

едицинский аботник
абота с родителями (на
бщих родительских
об

ет на Совете Школы о
роделанной работе
омиссии

2 раза в год редседатель комиссии

Май редседатель комиссии

5

р9q4дзации продуктов

(медицинский работник,
председатель )
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