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К приказу м l60-оД от 0I .09.2025 г.

поло}кЕниЕ
о бракерал<ной комиссии МБоУ КГо кГимназия)

1.Общие положения

1,1,Бракера)(ная комиссия мБо кго_кГимназия> (далее - бракеражная комиссия) создается идействуеТ с УставоМ мБоУ КГо кГимназия) (дurЪ. Гимназия) в целях осуществления кон,I.роJяорганизации питания учащихся, качества доставляемых продуктов и соблюдения сани.I.арно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в школе.l'2'БРОКеРаЖаЯ КОМИССИЯ В СВОеЙ деятельности руководствуется действующими санI-Iинами.сборниками рецептур, технологическими картами, Гостами, нормативными актами школьi.

2.Порядок создания бракеражной кормиссии

2,1, Бракера,(ная комиссия создается приказом директора Гимназии, Состав комиссии утверждае,гсяв приказе.
2,2 БракеражнаЯ комиссия состоит из не менее З-х членов комиссии.2,3,в необходимых случаях в состав бракераrкной комиссии могут быть вклк_lчены родители.2,4, !еятельность бракеражной комиссии регламентируется настоящим Полоrlсением, ко.гороеутверждается директор Гимназии.

3.1. Бракерокная комиссия дол)кна
Гимназии.

3.Полномочия комиссии

способствовать обеспечению качественным питанием ччащихся
3.2. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за работой пищеблока, в том числе:о осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм;. ежедневно следит за правильностью составления меню;' 

X:ilfrJ##eT 
ОРГаНИЗаЦИЮ РеаЛИЗаЦИИ ГОТОВОй ПРОДУКЦИи, чистоту посуды, оборулова ния и

, наличие маркировки на оборуловании, посуде, хозяйственном инвентаре и лолотенцах:о осуществляет контроль питания и качества приго.l.овления пищи;, следит за соблюдением правил личной ."r"a"r,работниками пищеблока:. проверяет выход блюд;
о осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции, проводиторганолептическую оценку готовой пищи, т.н. определяет ее цвет, запах. tsкус,консистенЦию, жестКость, сочНость И т.д, В соответстВии с Прав илами бракералtа IIищи(Приложение 3 к настоящему положению);. провеРяет наличИе контрольного блюда и суточной пробы;3.з. ПрИ проведенИи проверок пищеблопu Opu*"purnnu, комиссия руководствуется Санитарно-эпидемиоЛогическиМи правилаМи СП 2,з,6 1076-0 l кСаниТарно-эпилемиологические требования корганизацИи общественного питания, изго'овлениЮ и обороноспособности в них Ilиtцевыхпродуктов и продовольственного сырья).





З.4. Бракеражная комиссия имеет права:о проверять санитарное состояние пишlеблока:. проверять выход готовой продукции;
о контролировать наличие суточной пробы;о контролировать разнообразие и соблюдение двухнедельного меню;. проверять соблюдение правил хранения продуктов питания:, вносить на рассмотрение руководства Гимназии и организатору питания Предложения поулучшению качества пи,гания и повышению культуры обслуlкиuuп"r,3,5, Бракеражная комиссия не ре)(е l раза u попу.оо"Ъ отчитывается о работе по осуществлениюконтроля за работой пищеблока на совещаниях при директоре.

4. Оценка организации питания

4,1,результаты провер*и выхода блюд' их качества отражаются В бракеражном журнале иоцениваются по четырех бальноЙ системе. В случае выявления каких-либо нарушений.замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой Пищи до приня1.1.1янеобходимых мер по устранения замечаний
4,2, Замечания И нарушениЯ, установЛенные комиссией в организации питания детей. заносяI.ся вбракерах<ный журнал.
4,З. Администрация Гимназии обязана содействовать деятельностИ бракерая<ной комиссии ипринимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией





Приложение,NlЬЗ
К Приказу Ns l60-ОД от 0l ,09.2025 г

Правила
Бракеража пищи

МБоУ КГо <<Гимназия>>

1. Общие положения

1.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке МуниципаJьногобюджетного общеобрu,Ь,u"попо,о 
уuр.rпоaния Костомукшского городского округа кI-имлtазияii(далее-Гимназия), подлежат обязате,ltьному бракера,*у по мере их готовности.1"2, Бракераж Пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной порции.i.3. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий npo"."oo"T медициНский работ}Iик. в

ilIiffi:;;'-tr;::;и- 
ИНОе ЛИЦО ИЗ СОСТаВа бРаКеРаЯtНОй комиссии, назначенное председателем

1"4, Оценка качества Продукции заносится в бракеражный журнал до начала ее реализ ации. 11ринарушении технологии приготовления пищи ЪрuпЪрurппая комиссия обязана снять издеjIия с
Н,]il]J;j'_Ji,iХi;lrff;ri:ffЯr* ИЛИ ПеРеРабо'пу, а при необходимости - на исследование в

};"""i#;'.?JJ"",T";Yi,#"iTIH"nH.TH;J};'""", прошнурован и скреплен печатью

2. Методика органолептической оценки пищи.
2,1,органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучшепроводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.2.2. Определяется запах пищи. Зап
ЗаПаХа ПОЛЬЗуются эпитетам", u"..o,i].HlЪ':;;;ii#x',TiiTr:i*l1НH..fl;;, ::;;::;::н
*!iЖl i;"u"T:# ;,О; "il:ffJ;, JПЧja;;;;;; ;;;u* обо, 

" 
u u аетс я : сел едо ч н ы й. ч ес н о ч н ы й.

2,3, ВкуС пищи, ка:(лl:апах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.2'4' ПРИ СНЯТИИ ПРОбЫ НеОбХОДйМО Ъо,поп""ть правила предосторожности: из сырых продуктовпробуются только те) которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случаеобнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а так же в случае подозрения. чтоданный продукт был причиной пищевого отравления.

3. Органолептическая оценка первых блюд
3,1, Для органолептического исследования берется в небольшом KoJОтмечают внешний вид и цu.r, 

-no 
которому моI(но судить " ""Ur.оЪХ]rТЪffiJrr.''Jlприготовления, Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очисl.киовощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.з,2, При оценки внешнего вида супов и тушеных овоlцей проверяют форму нарезки овощей иДруГИх коМПоНеНТоВ' сохраНение ее В Процессе ВаркИ (n. дЬrrппо O,i, ],омятых. утратившихформу' и сильно разваренных овощей И Других Продуктов),





i{;.-!:i'.НlНХ;:Ж;'"ЖНХ'ilЪjФ'*ают 
внимание на прозрачность супов и бульонов.

з,4, При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из лоiкки в Tape,,lK_\.отмечая густоту' осторожность консистенции. наличие не протерТых частиЦ. Суп-пюре дол)(еlJбыть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.з.5. При определении вкуса запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом. гlе Jlипостороннему привкУса и запаха, наличиЯ горечи, НесвойстВенноЙ.uЁrп.пр".отовленному 
б,,rюд1КИСЛОТНОСТИ' НеДОСОЛеНЧОСТИ, ПеРеСОЛа, У iаПРавочных и прозрачны- ;;;;;';,fi;i]Ъlur.,я(идкую часть. обращая внимание на аромат и вкус.3,6, Не разрешаются блюда 

" 
np"*y.oM сырой и подгореЛой муки, с недоваренными или си,,lьнопереваренНыми продУктами' комкамИ заварившейся муки, резкой кислотносТью. пересоло]чI дрл

4. Органолептическая оценка вторых блюд
4, l, В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно,Рlеlка соусных блюд (гуляш, рч.уjоч.r.я общая.4,2. Мясо птицы должно бо,r, ,"an"M, сочным и легко отделяться от костей.4,3, При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию.В рассыпчатых ка
кашутонкИ^'.""{#li;fi :fl:,ff*т;Li,;;ffiтнlн:;"##н;п:.,*.;;;;;;;;
4,4, Макаронные изделия, если онИ сварены правильно, доля(ны быть мягкими и легкоопределятьсЯ друг оТ Друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки 

"n" 
non,n". Биточки и коl."цеl.ыиз круп дол}кны сохранять форму после жарки.4,5, ГIри оценке овоttlных гарниров обраrцьют внимание на качество очистки ово.цей икартофеля, на консистенции блюд, их внешний вид, цвет.4,6, Консистенцию соусов определяют, сливая из тонкой струйкой из ложки в таре,цку. Если всостав соуса входят пассированные кор_енья, лук, их отделяют и проверяют состав, форм),нарезки, консистенцию, обязательно обращай 

"п"rui. на цвет соуса. Если в него входят томати я(ир или сметана, то соус долх(ен быть приятного янтарного цвета
1;l"""Jк;;ffi:"."ии вкуса и запаха блюд обращuюrЪп"ru"". на наличие специфических
окрУ''(ающ,о,о,о",1Т,}Н;:#;дlхТ'x"Нх}:*.н;"т";fi жir;J:J::}iJ1хорошо выраженным привкусом овоцей и пряностей, u rпuр.""ая - приятный слегка заметный
НI;.Тr?;:"-ЪХirl;Шl"ffМ ее ЖаРИЛИ, ОНа ДОПП'пu быть мягкой, сочной. не крошащейся

5. Критерии оценки качества блюд
5,1, оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по оргалег]тическимпоказателям: вкусу, запаху, внешнему вИДУ,цвету, консистенции. В зависиN.rости от э.гихпоказателей даются оценкИ изделия (отлиLtно), ((хорошо), (удовлетвориl.ельно)).(неудовлетворительно> (брак). Оценке (отлично) - блюдо np"-ro.n.no в соответствии стехнологией, ставится блюдам и кулинарным изделиям при условии их соответствии по вкус\,.цвету и запаху, внешнему Виду и консистенции утверх(денной рецептуре и Другим nonururanar.предусмотренным требованиями, Оценка (хорошо)) - незначительные изменения в технолоl.ииприготовления блюда, которые не привели к измененСТаВИТСЯ И КУЛИНаРНым изделиям, имеющим один n.."u"T,T..iYrl; ffH?::'^I"JH XJll,,X.fi?;до ну}l(ноГо цвета и др.) Оценка (удовлетворительно) - изменения в технологии приготов.lеtlияПРИВеЛИ К ИЗМеНеНИЮ ВКУСа И КаЧеСтва, которые можно исправить, ставится блюлапл иКУЛИНаРНЫМ ИЗДеЛИЯМ, КОТОРЫе ИМеЮТ ОТклонения от требований кулинарии. но пригодIJы д,,tя





употребления в пищу без переработки. Оценка (неудовлетворительно) - изменения в техно"цоI.ииприготовления блюда невозможно исправить.
5'2^ ОЦеНКИ КаЧеСТВа бЛЮД И КУЛИнарных изделий заносятся в бракераrкный )(}p'ajlустановлеНной формЫ, оформляЮтся подП исяNlи,лиц, осуществивших проверку продукции.5,з, Выдача готовоЙ продукциИ проводитСя только после снятияпробы и запиаив бракеражномжурнале результатов оценки готовых блюд 

" рuaрarъ ния их к выдаче. При этом в журналенеобходимо отмечать результат пробы каждого блюда, анне рациона в целом, обращая вниманиеНа ТаКИе ПОКаЗаТеЛИ' КаК ВНеШН Ий ВИД, ЦВеТ, ЗаПаХ, КОнсистенция, жесткость, сочность и др.5,4, оценка (удовлетвОрительно) 
_И (неудовлеТворительно), данная членом бракераiltнойкомиссии' осу)кдается на засеДании бракеражной nori,aa"". о данном факте состзвляется aKI..который доводится до директора школы, руководителя предприятия. осуществляtощегоорганизацию питания з школе, отделении дошкольного образования детей.

ir;rJ#Tr";, ii,i;Ё:ff#ГаноЛеТиЧескУЮ 
оценКУ ПИЩи ДоЛжны быть ознакомлены с методикой

5,6' Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий иполуфабрикатов одновременно взвешиваются 5-1б порций каяtдого u"дч, а каш. гарниров идругих нештучньiх блюд и изделиЙ - путеМ ..u.,rl"uu""" порций, tsзятых при о,гII)скепотребителю.




