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ПОЛОЖЕНИЕ О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИС СИИ].,
1. Общие положен ия

1,1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии в государственном бюджетном
общеобразовательном учреждении городского округu ,Сород Дрхангельсю>
<<ГИМНаЗИЯ J\Ъ 21 ИМени лауреата Нобелевской премии И.А. Ёрод.по.по (мБоу
Гимназия }lb 21) (далее - Положение) разработапБ " T,IеJUIx y."n.nr" контроля за
качествоМ питания в гимнuLзию. Бракеражная комиссия создается приказом директора

|.2. Бракеражная комиссия в своей деятолъности руководствуются СанПиН
2,312.4.3590-20 СанитарНо-эпидемиологиIIеские ,р"йu""" к организации
ОбЩеСТВеННОГО ПИТаНия населения, утверх{денныё :постано"п"r""r' ;;;";;;"
государсТвенногО санитарнОго врача РосоийСкой Федерации от 27 октября2020 rодаN з2 об утверждении санитарно-эпидемиооо."оес-к"* правил " ',ор* 

сu"пЬ
2,312.4.з590-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к Ър.uп"ruц""
общественногО питания населения>, сбо_рниками Ьaчarrrуф, технологическими
картами, данным Положением, Прикfr}ом Федеральной службil по надзору в сфере
защиты прав потребителей и благополучия человёка от 2J фёвраля 20О7 r. м s4 <ioмерах по совершенствованию санитарно-эпидемиологического надзора за
организацией питания в общеобразовательных учреждениях), и другими

2. Управление и структура бракеражной комиссии
2,|. Щеятельность членов комиссии по контролю за организацией питания,
обучаюЩихся осНовываетСя на принципах добрБвольности y"uar"" в его работе,коллеги€lJIьности пришIтия р ешений, гласно сти

эздается:,,:прикйом директора образовательного

2,,2:В состаВ бракераЖной комИссии вхоДит ч9тверо человек: медицинский работник,бУфеТЧИЦа, ПРеДСТаВИТели админисц)аIIии и педагогического nJnn"*u
образовательного учр ежденшI.

2,3. Лица. проводящие органолептическуЬ:оценкУ пищи,должны быть ознакомлены с
методикой проведения данного аЕализа (приложение).



4. Содержание и формы работыjбракеражной комиссии
4. 1 . БракеражныЙ контроль проводится органолегIтическим методом.

4,2. Бракераж готовой продукции проводится до.начала отпуска каждой вновь
доставленной в гимнilзию партии. При провьдении бракеражu рупо"одствоваться
требованиями на готовые блюда и кулинарrilч 

".д.пия.
4.з. Снятие бракеражной пробы ос)пцествляется за 30 минут до нач€Lпа р€шдачи

4,4, Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав
тщательно пищу в котле. , 

', : '.. ;, ' 
,

4.5. Оценка ((к реtLлизации р€lзрешается>) да9тся в том случае, если не была нарушена
технология приготовления пищи, а внешний вид блюда соответствует требованиlIм.

4.5. Оценка (к реtшизации не допущено) .щ&етсЯ В тоМ случае, если при
приготовлении пищи нарушалась техноJIогйя_ приготовления пищи, что повле*о Ъu
собой ухудшение вкусовых качеств и внеIпнего вида. Такое блюдо снимается с
реtшизации, а матерИаJIьныЙ УЩерб возмецает ответственный за приготовление
данного блюда.

4.6. Оценка качества блюд и кулинарных изделий занЬсится в журнЕlJI установленной
формы и оформляется подписями членов комисёйи

5. Обязанности бракеражной комиссии
5.1.Бракеражнчшкомиссияобязана: ,:' ' , '

. проводи-ть бракераж готовой продукции_;

. осуществлять контроль за работой столовой;

. проверять санитарное состоянио trищеблока;

. контролировать наличие маркировки на посуде;
. контролировать выход готовой продукции;
о контролировать наличие суточных проб;

. проверять качество поступающей продукции;
, контролировать разнообразие блюд и соблюдение цикличного меню;
, проверЯть соблюДение услОвий хранения продУктов IIитания, сроКов реализ ации;
, следить за соблюдением правил личной гигиены сотрудниками пищеблока.



б. Щокументация бракеражной комиссии
бJ, Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнzlJI установленного
образца кЖурнал бракеража готовой продукци"u.] 

i J l

6,2, В бракераrкном яtурнале указывается дата и час изготовления блюда,
наименоВание блЮда; времЯ снятиЯ бракераrКа, результаты органолептической оценки
и степенИ готовносТи блюда, разрешение к реализации блюда.

6,3, Бракераясный жypHzlJI должен быть пронумерован, прошит и окреплен печатью
учреждения.

6.4. Хранится бракеражный журнал на пищеблоке.

- вкусовые предпочтения детей, удовлетворенность ассортиментом и качеством
потребляемых блюд по результатам опроса детей с согласия их родителей или иных
законных представителей;

- информирование родителей и детей о здоровом питании;

- контроль за качеством и количеством IIриготовленной согласно меню пищи;
- изучение мнения обучающихся и их родителей (законных представителей) по
организации и улучшению качества питания;

- участие в разработке предлохсений и рекомендаций по улучшению качества питания
обучающихся.

6,5. о результатах работы комиссия информирует администрацию гимназии и
родительские комитеты.

6,6. Один раз в четверть комиссия знакомит с результатами деятеJIьности директора
гимназии и один раз в полугодие Управляющий совет гимназии.

6.7. По итогам учебного года комиссия готовит аналитическую справку для отчёта по
самообследованию образовательной организации.

6.8. ЗасеДание комИссии проВодятсЯ по мере необходИмости, но не реже одFIого раза вчетвертЬ и считаЮтся гIравомочными, если на них присутстВует не менее 2/3 ее

6,9, Решение комиссии rrринимаются большинством голосов из числа
присутствую щих чл енов путём открытого голосов ания и о фор мляются актом.

7. Заключительные положения
7,1. Настоящее Полоя<ение вступает в силу с момента утверждения идействует до
внесения в него в установленном порядке изменений или замены новыми.

7.2.настоящее Положение обязательно для исrrолнения всеми членами Комиссии.
7,3, Текс настоящеIо Полоя<ения размещается в сети Интернет на официальном сайтеМБоУ Гимназия NЬ 21.



Методика opiaйол_оптilчеtкой

1. Органолептическч" оц."цu оiРu"ri_блЙд ,

Для органолептической оц."Й .] о"р"ооо'

Приложение 1

к Положению о бракеражной

комиссии в МБоУ гимн€lзия.h|Ь 21

оценки пищи

блЮда (после тщательного
перемешив аниrI в котле) . его,берут, в, н€ боль,lц-пм : количестве на тар елку.

по внешнему виду определяют . тщателвiосiь очистки овощей, наличие
посторонниХ примесеЙ, заIрязненцости,,.проверяют форму нарезки овощей,
сохранение ее в процессе варки, сравнивают их набор с рецептурой по раскjIадке.

ОбращаЮт вниманИе на прозрачность с)iпоч и бульонов, особенно из мяса и рыбы
(недоброкачественные мясо и рыба, Дают му{нце бульоны, на поверхнослти не
образуют жирных янтарных пленок, капли жира имеют мелкодисперсньй вид).

ПрИ определениИ вкуса и запаха блюда отмечают н€шичие постороннего
привкуса, запаха, горечи, излишней кислотности, пересола.

не разрешаются блюда с привкусом. ]сырой] 
" 

подгоревшей муки, с
недоваренными или сильно переваренньiми продуктами, KoMKu*, auuuрившейся
муки, резкой кислотностъю, перес,9лопd и лр' .

2. Органолептическая оценка вторых блюд ., 
,

ОрганолептиIIеская оценка вторых'блюд провоч"".; no их составным частям.
общая оценка дается только соусным блюдам Фагу, гуляш). При внешцем осмотре
блюда обращают внимание на характер нарезки мяса, равномерность
порционирования, цвет поверхности и разреза (заветренная темная поверхностъ
отварного мяса свидетельствует о длителцном его хранении без бульона, красно-
розовый цвет на разрезе котлет *,,:о, aнело"iаrо"rrой их прожа,ренн"й'"п"
нарушении сроков хранения котлетного фарша).

консистенция блюда дает представление о степени его готовности, а также о
соблюдеНии рецеПтурЫ (вязкаЯ консистеНция ,котлет, например, укчLзывает на
избыточное добавление в них ,хлеба): 

,, ' 
, | , ,: -

МЯСО ДОЛЖНО бЫть Мягким, сочныМ, й""]rr""u", леiко отделятъся от костей,
филе рыбы - мягким, сочным, но кроцаЦиrar.] .'

При оценке овощных гарниров обращают вIIимание на качество очистки овощей,
консистенцию блюда, внешний вид,.'цвет (синеватый отгенок картофельного пюре,
например, означает нехватку молока и жира),i : 

, 
',

При оценке крушIных гарниров их консистенцию сравнивают с запланированной
по меню-раскJIадке фассыпчатая, вязкая); ,

Биточки и котлеты из круп должЕы соIран.цть форму после жарки или запекания.



Макаронные изделия долrкны быть мягкими и легко отделяться друг от друга.

ItонсистенциЮ соусоВ определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в
тарелку, при этом обращают внимание на цвет, вкус и запах.

ПлохО приготоВленныЙ соус содерпйТ частички пригоревшего лука, имеет серый
цвет, горьковатый привкус. Если в него входят томат и }Itир или сметана, то соус
доля(ен быть tIриятного янтарного цвета.

при определении вкуса и запаха', блюд. обращают внимание на цаличие
специфических заlrахов.

особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из

вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо
выраженным привкусом овощей и'пряностей,.а жареная - приятныЙ .n..nu
заметныЙ вкус свежего жирq на которой'ее ЖаРИЛИ, Она]должна быть мягкой,
сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, укЕванному в
меню.

при нарушении технологии приготовления,пищиl & также в случае неготовности
блюдо допускают к выдаче тодько после, устранения выявленных кулинарных
недостатков.

,:


