
МУНИЦИПАЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ
)rЧРЕЖДЕНИЕ ОСНОВНАЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ШКОЛЛ

Nь21

прикАз
от 01 сентября 2025 года NЪ 123

ст-ца Спокойная

Об утверждении ответственноfо за питание и состав бракеражной
комиссии в 2025-2026 учебном году

в целях осуществления контроля за качеством приготовления пищи,
выполнения норм питания обучаюпдихся мБоуоош Jф21

ПРИКАЗЫВАЮ:

l. ответственной за питание в 2025-2о26 учебном году назначить учителя
Вовченко о.В.

2. Утвердить состав бракеражной комиссии в2025-2026 учебном году в
следующем составе:

- Вовченко Оксана Владимировна - учитель;

- Просверюкова i\4арина Александровна - повар;

- НиценКо Алла Ивановна - медицинский работник.

3. утвердить положение о бракеражной комиссии (приложение к приказу
J\ъ 1).

4, Контроль за исполнением 
''риказа 

оставляю за собой.

Щиректор N4БО Е.И. Волошина
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Прилоlкение 1

к приказу Лrr-.ai_{
от 01.09.202б г.

обшие положения.
1. !анное Положение о бракеражной комиссии в школе разработано в

соответствии с Федеральным законом Jt273- ФЗ от 29.|2.2012 коб образовании в
Российской Федерации с изменениями от 2 июля 2021 года, санитарно-
эпидемиологическими правилами и нормаN,Iи СанПин 2.з.l2,4,3590-20
<Санитарно-эпидемиологиLIеские требования к организации общественного
питания населения)), Постановлением главного государстве}лного санитарного
врача РФ от 28 сентября 2020 года ЛЪ28 <Об у,гверждениИ санитарных правил СП
2.4.з64в-20 <Санитарно-эпидеомилогические требования к организации
воспитания И обучения, отдыха И оздоровления детей и молодежи)),
Федеральным законом J\& 29-ФЗ от 2 января 2000 г <о качестве и безопасности
пищевыХ продуктов)) с изменениями на 13 июля 2020 года, а также Уставом
обшеобразовательной организации и другими нормативными правовыми актами
РоссийскоЙ Федерации, регламентируюшими дсятельность организаций,
осушествляющих образовательную деятельность.

2. Настояlлее положение о комиссии по контролю за организацией и
качеством питания, бракеражу готовой продукции в школе определяет цель,
задачи и функции комиссии по контролю за оргаЕrизацией и качеством питания.
бракеражу готовой продукции (далее комиссия), реI,"паментируе,l,ее деятельнос.I-ь]
устанавливает права, обязанности и ответственность ее членов.

3. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания,
бракеражу готовой продукции-комиссия обrцественного контроля организации,
осушествляюшдей образовательную деятельность, созданная в целях
осуUIестВления качественного и систематического контроля за организацией
питания обучаюrцихся, контроля KaLIecTBa доставляемыХ продуктов и
соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготоtsJIении и раздаче
пиш_lи в школе.

l

поло)ItЕниЕ
О БРАКЕРА}ItНОЙ КОМИССИИ



4. Бракеражная комиссия создается на основании приказа директора

школы. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждают,ся приказом

директора школы на начало учебного года. Срок полномочий комиссии

aoaru"rr"a, 1 год Состав комиссии не менее трех человек, В состав комиссии

могут входить:
Прслставитель псдагогиLtеско го состава,

Предцс,гавител ь администрации школы;

Работник кШкольное гlитание> (по согласованию)

Медицинский работник;
представитель родительской общественности обшrеобразовательной

организации' 
KoEITaKTe е а, - и профсоюзныN,{комиссия работает в тесном ko}ITakTe с администрациеи

комитетом школы. Члены комиссии работают на добровольной основе,

5.ПроверкекаЧесТВаПоДЛеЖаТВсесырыеПроДУкТы,коТорые
поступаЮт в столОвую мБОуооШ Jrгл21 (проверяются целостность упаковки, сроки

хранениЯ и реалиЗациИ продуктов, условиЯ хранения) и готовые блюда,

предназначенные для реализации в буфете образовательного учреждения ;

6. Бракеражная комиссия проверяет все готовые блюда до их подачи на

стол учашимся каrкдой смены.
1. LlленаМ бракерах<ной комиссии необходимо стабильно

контролирова.l.ь абсолютно все этапы организации питания учащихся) хранения

блюд, условия хранения продуктов и т, п,

8. После проведения бракеража выводы комиссии о качестве блюд и

товаров фиксируются В специальном бракеражном журнале, а члены комиссии

гlодтвер}кдаю,t принятое решение своими подписями, В журнале оценивается

пригодность не всего меню, а каждого блюда отдельно,

9. Хранится данная документация в буфете школы,

10. Все члены комиссии несут персональную ответственность за

обеспечение качественным i1итанием учащихся, воспитанников школы,

11. Комиссия выносит предложения по улучшению питания детей в оу,
|2. Комиссия отчитывается о резуль,га,гах своей контрольной

деятельнос,l,t1 на аllмиНис,гративныХ совеш\аниях, tlе/lсове,гах, заседаниях

родительского комитета.

Бракеражная комиссия проверяет

. осущеетвляет контрольные мероприятия за соблюдением санитарньiх

HoDM:
. 'проtеllяет на приI,о,ilнос,гь скJ]адские и дlругие l1омеlцения llля хранения

продуктов питания, а,гакже усJlовия их хран_ения;
. контролирует организацию работы на пищеблоке;
.осУшесТВЛяеТкоНТроЛЬсрокоВреаЛИЗаЦиИПроДУкТоВПИТанИяикаЧесТВа

приготовления пиши;
. наличие контрольного блюда;
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фактический выход одной порции каждого блюда (чтобы оПределить
выход порционных блюд нужно взвесить 5 порчий и установить среднее
значение блюда);
проверяет соответствие пищи физиологиLtеским потребностям детей в

осt{овных пицевых веществах;
следит за соблюдением санитарных норм и правил личной гигиены

работниками пищеблока;
проводит органолептическую оценку готовой пишlи, т. е. определяет ее

цвет, запах, вкус, консис,генцию, жесткость, сочность и т. д.;
проверяет сооl,ветствие объемов tlри готоI]JIенноt,о питания объему

разовых порчий и количеству детей
Наличие меню, правильность его оформления] его соответствие готовоЙ
пище (документ дол}кен быть обязательно подписан директором школьi,
обязательно указаIlие даты и количества питаrощихся; напротив назваНия
блюда нужно указать выход продуктов)l

Критерии оценки готовых блюд.

l. Визуальная оценка с определением цвета и привлекательIIости блюда;
2. Запах - иногда для гlеудовлетворительной оценки хватает только этоЙ

характеристики; вкус; цвет;
З. Вид на разрезе для блюд с начинкой и котлет; прозрачность кофеЙных

напитков ичая; консистенция; окраска корки;
4. Все без исключения члены бракеражной комиссии должны быть

ознакомлеFIы с методикой оргаполептической оценки блюд.

Органолепт,ическая оценка - определение качества продукЦии при помощи
органов чувств (зрение, вкус, обоняние, осязание)

VIетодика органолептической оценки пиши
l. Прежде всего необхолимо оценить пишу визуально, ведь внешниЙ вид и

цвет пищи могут сразу свидетельствовать о ее качестве;
2. Обрашают внимание на запах блтода;

3. Щегустация пиши. Пишу не дегустируют, есJlи сразу tsыявлены признаки
непригодности! В первую очередь оцениваются блюда без ярко выраЖеннОго

запаха и вкуса.
Блюда с разной технологией приготовления имеют разную методикУ
органолептической оцен ки.

Орl,а нолеtlт,ическая оIIенка первых блюд:
l. жидкое блюдо необходимо хорошо перемешать, после чего небольшое
количество вылить в тарелку;
2. заправку первого блюда распределяют по краю тарелки и определяют',

соответствуют ли ингредиенты составу блюда;
З, по внешнему виду определяют насколько качественно обработаны овоши,
перебраны и вымыты крупы;
4, бульоны нужно дополнительно проверить на прозрачность, Если бульон
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слишком мутный, а на гlоверхности вместо жирных пленок видны кагIеJIьки жира,
это свидетельствует о том, что продукты были несвежие;
5. дегустация супа происходит при температуре около 75 градусов, поскольку
вкусовые качества слишком горячих блюд очень сложно определить правильно;
6" Если предполагается добавление соуса или сметаны в первое блюдо, то его
пробуrот без добавок.

Органолептическая оценка вl,орых бл юд:
1. мясо и рыбу осматривают и проверяют, чтобы куски были порезаны вдоль
волокон и имели соответствующую рецепту форrу;
2. в блюдах с гарниром проверяются вкусовые качества каждого составляющего
отдельно, а блюда с coycoN,l, к примеру, овощное pal,y, ts совокупности;
3. проверяя котлеты, необходимо обратить внимание и на внешний вид блюда.
Е,сли котлета размазывается по тарелке, значит хлеба добавлено слишком много.
Красноватый цвет котлет свидетельствует о том, что фарш не прожарили или он
был протухшим;
4, блюда из рыбы должны быть сочными, плотными и не иметь посторонних
запахов. Вареная рыба - иметь приятный привкус пряностей, жаренная -

пропитана маслом;
5. в кашах не должно быть KoMKot] и посторонних примесей, зерна без трула
отделяться друг от друга. Лучше всего это провер1.1ть, размазав кашу тонким
слоем по тарелке; при проверке качества каш сушествует проблема
недовло}Itения сухого вещества, т.е. вес порции соответствует стандар,гу, но водь]

больше, чеN,l крупы, Чтобы определить этот брак, образец блюда необходимо
сравнить с рсцептом;
6. MaKapoHbI должны леI,ко перемешиваться и не скJlеиваться;
1. соусы подлежат проверке не только на вкус, но и на консистенцию жидкости,
как суп - пюре. А если в соусе есть твердые частицы, определяют качество их
нарезки;

Фа кторы, вл и яюшIие на орга нолеп-ги ческую оценку :

l. температура воздуха пищеблока (оптимальная - 20 гралусов, при повышении
температуры снижается чувсl,t]ительност,ь к восприя,гию I,орького и кисJIого, при
понижении температуры - соленого),
2. температура поверхности языка (речепторы вкуса снижаIот порог
чувствительности при понижении температуры ниже 0 градусов и повышении
свыше 45);
3. освешение пиlцеблока (освеrцение должно быть естественным, чтобы
исключить изменение натурального цвета пищи;
4. наJIичие посторонних запахов (посторонних запахов быть не должно, т. к. это
может повлиять на правильную оценку качества продуктов),



критерии оценки качества блюд
1, Пос-,lе органолептической проверке каждого блюда по соответствующим

правиJаN,I. в бракеражный журнал заносятся оценки каждого блюда ao.nu."o
установленным критериll м оценив ания.
, ((отлично)) 

- 
высшую oLIeHKy получают блюда, которые приI,отовлены строго

по определенной рецептуре без отклонений от правил и вкусовых качеств;, ((хорО технолоГия блюД имеет незначительные нарушения, которые
абсолютно не изменили привычный вкус блrода;, (удовлетворительно)) 

- 
такая оценка у блюд, РеЦепт которых нарушен, вкус

изменен, но блюдо пригодно к употреблению;, (неуДовлетвоРительно)) 
- 

блюдо неIIригодно к пиLце, является браком и
списывается.

расчет оценки качества продукции: общая оценка качества анализируемого
блюда (изделия) рассчитывается как среднее арифметическое значение оценок
всех сотрудников, принимавших участие в оце}{ке, с точностьIо до первого знака
после запятой.

Все этИ оценкИ опрелелЯютсЯ по органолептическиМ гIоказателям и
заносятся в бракеражный журнал.

2, Блюда с оценкой ктrеудовлетворИтельно) ни в коеМ случае не поступаютв реализацию детям. В этом случае председатель бракеражной комиссии
составляет ак,г' о котором обязате;Iьно докладывают директору школы,
руководИтелЮ <<IIIкольное питание>. Некачественную продукцию возвращают,
также составляя соответствуюtций акт.

оценка <уdовлеmвOрumельноD и <неуr)tlвлеmворLlmегlьн()r), даннаябракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается насовещаниях при директоре И на планерках. Лица, виновные внеудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий,
tIривлекаются к материальной и другой ответственности.

з, В бракеражном журнале отмечаются оценки органолептической
проверки каждого блюда отдель[lо, а не всего MeHIo в целом.

4, Работу бракеражной комиссии контроJlирует непосредстI]енно дирек'оршколы. Воспитанники и ученики могут получить готовую продукцию только
после бракеража всей готовой продукции.

5. По результатам своей контрольной
сообrление о состоянии дел директору t]Iколы
педагогических советах и родителъскому коми
оформляются в форме протокоJlов или доклад
питания в оу. Итоговый материал лолжен
выводов и) при необходимости, предложений.

деятельности комиссия готовит
на административных совешIаниях,
тету. Результаты работы комиссии
а о состоянии дел по организации
содержать констатацию фактов,

План работы бракеражной комиссии I\{Боуоош лъ21
на основании данного Положения о бракеражной комиссии, основных

целей контроля за качеством питания школыIиков, соблтодении технологий
Пищи и выполнения сани,гарно - гигиенических требований

приготовления

t



L-

работниками пищеблока, работа бракеражной комиссии l\4БоуооШ }f92l

организуется по следуIощим направлениям:
Ежедн евный контроль,
t. Бракеражная комиссия в полноМ составе ежедневно приходит на снятие

бракеражной пробы.
2, Оценки органолептических свойств приготовленной тrиtци (цвет, запах, вкус!,

консистенцию, жесткость, сочнос,гь и т.д.).

З. Соблюдения технологии приготовления пищи.

4. Полноты вложения продуктов при приготовлеFIии.

5. Соблюдения санитарно - l,игиенических норм сотрудниками пищеблока.

6. Проверки наличия контрольного блrода и суточных проб.

7, Взятие проб из общсго котла.
Ежемесячны й контроль
l, Проверка состояния пищеблока, помещений для хранения продуктов,

помещен ий для хранения уборочного инвентаря и помещения туалетной

ком[Iаты.
2. Контроль проведения уборок (ежедневной и генеральной) помещений

пишеблока,
з. Соблюдение температурных режцмов хранения продуктов.

4. Коt-Iтроль качества обработки и мытья посуды.
5. Контроль соблюдения режимных моментов в организащии питания учащихся.

проверка качества исгlользуемой для приготовления и подачи блюд посуды,

сервировочного инвентаря.
6. Проверка хранения правиJl про/{уктов.

результаты проверок фиксируются в журнале бракеража готовой продукции, в

актах проверки работы школьного пищеблока. отчеты по проведенным

ко}Iтрольным обходам обсуждаIотся на советах по питанию школы. Бракеражная

комиссия в своеЙ деятельности руковолствуется СаНпиНами, сборниками

рецептур, технологическими картами, ГОСТами.
7. Положение действует до приI]ятия нового, утвержденного на педагогическом

совете образоват,ел ьной opl,aH изаци и.


