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1. Общие положения

1.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии
Положение) регламентирует IIорядок рЪбоr", бракеражной

МКоУ СоШ N! 11 (да_чее -
комиссии МкоУ СоШ ЛЪ 1 1.

1,2, основываясь на принципах единоначалия и коллегиальносiи },правленияобразовательным )/чреждением. а таюке в соотве,l,ствии с уставом мкоу сош Nъ 11,ФеДеРаЛЬНЫlТ ЗаКОНОМ ОТ 30.03.1999 г. Мр52-ФЗ (О санитарно-эпидемиологическом
благополуLIии населения); Саппинапrи, сборниками рецептур, технологическими картамии Гостаl,ти, настоящим Положением в целях осуществления контроля
доброкачествеIJности готовой про/(укции l] доlпколI)ном о.гдеjIении N4Koy сош 

^& 
11создается и действl,ет бракераrкнZlя Itоl{иссия.

1,3, I]елью работы бракератtной коп,tиссии является уJlучшение организации и качес'вапитания детей, посеIrIающих дошкольное отде.цеlrие Мкоу сош lvs t t.

1,4, Flас,rоящее Полояtение прсд)/сN,lатриI]ает ltлан рабоrы Itомиссии на год. llоло;<ение llПлан рабсты приIIиN,Iается после сог-цасоваI]ия с Представителем трудового ко-цлектllва IIвводится в действие на основании лриказа лиреi(.i.ора

2- Основные задачи работы бракеражной комиссии
2,1, Контроль FIад соблюдениеNf :]аконодательства РФ по санитарно-эпидемиологическоN,Iу
благоItолучию населения. 

I ---

2,2, Исполнение правовых актов- регламентирующих работу образоватеJIьного
учреждения..

2.з. обесгrечение контроля над организаrJией полноценного питания детей, посещающих
доlпкольное отделение MI{OY СОШ J\Ъ 1 l.

2,4, Повышение эффективности рабо,.ы по орI,аllизац ии тIитания детей. посе]даюIцих
дошкольное отделение MI{OY СОШ ЛЪ 11.

2,5, Ана,тиз и Ilрогнозирование состояния работы; анализ причин, JIежащих в основенаруlлений, trринятие N,{ер по их rtредуtIре}кдениIо.

2.6. обеспе.тение выпуска высокоltаIIественной IIрод)/кции, отвечающей по сВоиN,Iсвойствам требованияп,t действуrощей док)/ментации. а TaK)I(e обеспечение соблюдения
последоватеIlь}Iости и IIравильности установленных r,ребований на I]cex сlталиrlх процессапроизводства продукции.

2,7, Осуцествление lIроверки катtдоl,t парr,ии готовьIх блюд, изделий, напи.Iков до нача,ц,l
реализации, Бракераж llищи проходит В ГIрис)/тствии нелосредственI]ого изготовителrI
пр(,)дукции.

2.8. Коrlтроль порционпости блlода в Tetleliиe рабочего дня.

2,9, ItонтРоль IiaLIecTBa llродукЦии, реалиЗуеп'ой на кухне. с)существляетOя при ее приемке
путех,I определения факти,tеского веса штучных изделий. полуфабрикатов и отдельных
компонентов, проt]еДение оргаНолелтичеСкой оцеrtки к;tчества l1иtllи.

2,10, Проверка на раздаче правильности хранения блюд, наличия компонентов для', оформления. отпYска блюд. теА,Iпературы блюд лос,lIе llроверки их качества.



2.||, Направление при необходимости прод.кции на исследование в санитарно-
техническую rrищевую лабораторию.

3. Организация работы, права и обязанности бракеражной комиссии

З.1. Бракеражная комлlссия создается обrцим собранием дошкольного отделения ОУ.
Состав ко\,II{ссии и сроки ее полномочий утверждаIотся приказом директора.

3.3, БракеражLIаrI комиссия состоит из 4 членов, В состав комиссии могут входить:

директор, (лицо, его замещаюrцее), rrредставители коллектива. При необходимости в

состав могут быть включены другие работники детского сада, приглашенные специалисты
(фельдшер ЦРБ). Из числа чJIенов бракераrкной комиссии выбирается председате.rIь.

Щиретстор образовательного учре7Itдения издает приказ о составе бракеражной копtиссии.

З.4. Бракера)Iiпая ко\,Iиссия проводит:

- органо_iIеlIтIlLIеск.yю оценк\i готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, l]Kyc,

консистенциIо_ )I(ecTKocTb. сочность и т,д, (органолептическая оценка качества
приготоI]JIенньlх блюд осущес,l-вляется IIо trятиба-,I;tьной системе. с учетоl{ их
специфических свойств) ;

- снятие пробы готовой продуliции;

- осуlцестt]Jtяет KoHTpoJtb соблrодения санитарно-гигиенических HopN,l при
транспортировке, доставке и рЕtзгр)/зке Ilродуюов питания;

- проверяет на пригодность складские и другие l]оNIещения для хранения продуктов
питания, а так}ке условия их хранения;

- ежедl]евно спеди,l, за правилыtостью составления N,Iеню;

- контролирует организаllиIо работы на пищеб-цоttе;

- осущес,Iвляет коI]троль сроков реаr]изации продуктов питаI]ия и качества приготовлеlIиrI
пиLци; - проверяет соответствие пищи физиологичесltиN4 потребностям детей в основных
пищевых r]еществах;

- следит за соблюдение]чI правиJI :rичной гигиены работниками пищеблока;

- периодически прLlсу"гствует при заIслалке основных IIродуктов, llроверяет выхОд блтОД;

- вносит запись в )Kypнa_r] бракеража готовой продукции и разрсшение их к l]ыдаче.

З.5. Бракеражнatя комиссия иN4еет право:

- выносить на обсуждение конкретные предложеrrия по организации питания в детскоN,I

саду, контролировать выполнение принятых решений;

- давать рекох{ендации. направленные на улучшение пI],гания в МКОУ СОШ Jф 1 1;

- ходататiствовать перед адNlинистрацией МКОУ СОШ NЪ 11 о пооtцрении или наказании

рабо,гников, связанI,1ых с организацией питания;

- составляl,ь инвентаризацllоfiные ведомости и акты flа списание недоброкачес,l,венных

продуктов



4. Содержание и формы работы

4.1. Бракеражная ко\{Llссия в полном составе ежедневtlо приходит FIa снятие бракеражноЙ
пробы за 30 минут до начаJIа раздачи готовой пищи.

4.2. Предваритепьно комиссия должна ознако]чlиться с N,lеню-требованием: в нех,{ долхtны
быть проставлены дата, коJIиIIество ;:lетей. сотрудников, суточная ,проба, полное
наиN,Iенование блюда, выход порций, количество наи\.lенований. выдаЁных продуItтов.

Меню дол)itl lo быть утв ер}ttдено директором.

4.3. БраксраrI(Hую пробу беру1 из обrцего котла. предвilрительно tlереN,Iешав тщательно
пищу в котле. Браtсераж начинают с блюд, иNIеIощих слабовыраженный запах и вкус (с),пы

и т.п.), а затем дегустируют 1,е блюда, вкус и заIIах которых выра}кены отчетливее,
сладкие бллода дегустир)тотся в последнюю очередь. Блюда и кулинарные изделия,
имеюtцие следуюrцие недостатки: посторонний. тте свойственпьтй изделия]\I вкус и залах.

резко пересоленные. резко кисJlые, горькие, недоваренные. недожаренные. подгореJIые)

утратившие cBolo форму, ип{tеющие ttесвойственIlуrо консистенци}о или другие признаltи.
портяlцие блюда, - не допускаются к раздаче. Бракераrкная коNtиссия ставит свои подrтиси

напротив записи <<К раздачс не допускаIо).

4.4. Резуль,гаты бракеражной rrробы заносятся в Журнал бракеража готовой продукции.
Пtурнап дол)tен быть прошнурован. прон)/мерован и скреплен печатью: хранится у
заведуюU{его сIшадо]\{.

5. Оценка организацилI питания

5.1. ОрганолептиLIеская оценка дается на каждое блюдо отдельно (теплпература, внешниЙ
вид. запах, вкус; готовносf,L и доброtсачественность).

5.2. Оценка ((отлично) даетсri такиN,I блrодалt и кvлинарнLIN,I изделияп,I, которые
соответствуют по вк)/су, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной
рецептуре и другим показате jIrIM, предусN,l отр ент]ых{ требованиял,tи.

5.З. Оценка ((хорошо)) дается блюдапл и к},JIи}Iарным издеJlиrIм в том сrlучае, если в

технологии приготовj-Iения пищи были допуlцены незначительные нарушения. не

приведIпие к ухудшениIо tsк,чсовых качеств! а вшешний вид блюда соответствует
требованияпl.

5.4. Оценка (},довлетворительно) дается блrодап,t I{ кулинарныNI изделияN,I в To]\I случае.
если в технологии lтриготовпения пищи бы:lи доп}щены незначитеJIьные нарушешия,

приведшие к ухудшениrо вкусовых'качеств (недосолено, пересолетrо).

5.5. Оценrtа (неудовлетворительно) дается блюдапт и кулинарныN,I изделиям, иN.{еющим

с.rIедуIощие недостатки: посторонний, не свойствегtный изделияN{ вкус и запах, резко
пересоJlенIIые, резко кисJIые. горькие, недоварепные. недожаренные, подгорелые,

утратившие свою форr},, иN{еющие несвойственнуIо консистенцию или другие признаки,
портящие б,,tюда и изllеjlия. 'l-al<oe блюдо не .]{опусI(ается к раздаче. и браlсера}кная

комиссия ставит свои подписи напротI.Iв выставленной оценки под записью <К раЗдаЧе Не

допускаIо)>. Блюдо lIe ]\{o}IteT бы,гь выдано без снятия пробы.

5.6. Оценка качества блtод и кули[Iарных изделиЙ заносится в журнал сразу после снятИЯ

пробы и офоршrляется подпiiся]\{и всех LIленов браrtеражной комиссии. Не допусt(аеТся
ведение журн€Lца до снятия пробы.

a



5.7. Бракера)Itная комиссия проверяет факr,ичесttилi выхс,lд олной порции каждого блюда.
Фактичесttий объелt первь]х блтод устаIIавJIивают путем деления емкости кастрюли или
котла на количество выписанных порчий. !ля вычисления фактической массы одной
порции каш. гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содерrttащий
готовое блtодо, и после вычета массы тары делят на колиLIество выписанных порций.
Если объемьт готового блrода слишкоN{ большие. допускается проверкh' вычислеrrия

фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и ,I,.tl. по тому же механизА,Iу при

раздаLIе в групповчю посуду. Проверку порционных вторых блюд (rtотлеты, тефтели и

т.п.) производят путем взвеlIIивания пяти порчий в отдель}Iости с устаtIовление\.{

равно},1ерности распределения средней N{ассы порции, а также установления массы 10

порций (изделий), Itоторая FIe должна быть r.лепьше дол}кной (лопускаются откло[Iения
+3% от нормы выхода).

5.8, Оценка качества блюд и кулинарных изделий (удовлетворительно),
(неудовлетворитеjIьно). ланнаяr бракеражrrой копциссией или дрlrгцN,Iи проверяющиN,lи
лица}Iи. обсуждается на аппаратноN,I совеlцании в присутствии директора. Лица, виновные
в неудовлетворIlтельнол,t приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к

дисциплинарной, N,IатериаJIьной ответственности.

5.9. Бракера)iная коN,Iиссия проверяет н.L'тиLIие суточной пробы.

5.10. Дllя проведения бракератtа необходил,lо иметь на пищеблоке весы, пищевоЙ
l,ep^,Io\,{eTp, чайtIик с Itипяткол4 дjlrl оIIоJIаскивани.яI ltрltборов. две JlоItки, вилку. Hoilt,

тарелку с указанием веса на обратной стороне (вмешаюrц)/ю как 1 порцию блюда, Tart и 10

порций), ллrrIейку.

5.11. БракеражFIая ко]\,1иссия несет поJIIIуо oTBeTcTBeIIIIocl,b за допуском готовых блюд к
выдаче и их каIIеством. достоверность инфорN,Iации.

6. Результаты работы бракеражной комиссии

6.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале.
В сл1,.1пg выявленLIя каких-либо нарушений. :замечаний бракеражная комиссия вправе
приостаIIовить Rыl,(ачу готовой пиIlIи }Ia гр\/ппы до принятия необходимых мер по

устранению замечаний.

6.2. В браrtераrкном журнаце записывается. наименования блюд, время изготовления блюд
и время бракератtа, заNIеLIаIIи;I tlo качеству блюд. оценка блюд. фап,tилия имя. отчество
повара, изготовившего блюда

6.2. Зал,tе.tаL|LlrI и нарушения. .\стаI{о]]ленные коп,tиссией в организации питани.lt детеЙ,
заI{осятся в бракералtный журнал.

7. Заключительные положения

7.1. Ддтчrинистрация МКОУ СОШ N9 11 при установлении надбавок к должностIIы]чI
окладап,,I работников _rrибо при премировании tsправе учитывать данные критерии оценки.

J.2. АлминистраIlиrt МКОУ COLII jф 1 1 обязана содействовать деятельности бракераiкной
комиссии и принимать N,Iеры к усlранению нарушений и зап,лечаний, выявлеFIных

комиссией.



1 1 или участниками образователъного
язанностей заведующий складом несет

и все имуIцество кладовой) в порядке ижданскиN,I законодательством Российской

\
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Приложение Ns l к
Положению о бракеражной
комиссии МкоУ СоШ ]ф 11

утв. прикЕLзом J\Ъ 355 от
27.12.2025 г.

\|',

Признаки доброкачественности основных продуктов,
используемых в детском питании.

VIясо

Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет,
костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо
плотное, }.пругое, образующаrIся при надавливании ямка быстро вьIравнивается. Запах
свежего мяса - мясной, свойственный данному виду животного.

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения пальцев
остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета. Жир
иМееТ белыЙ или светло-желтыЙ цвет. Сухожилия плотные, белого цвета, иногда с
серовато-желтым оттенком,

Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность рiвреза (не липкую!), с мяса стекает
ПроЗрачныЙ мясноЙ сок красного цвета. Консистенция неэластIпная, образующiulся при
надавливании ямка не выравниваотся. Запах характерньтй для каждого вида мяса.

,Щоброкачественность мороженого и охлажденного мяса опредоляют с помощью
поДогретого стilльного ножа, который вводят в толщу мяса и вьuIвляют характер запаха
мясного сока, остzlющегося на ноже.

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой - неболыпой кусочек мяса варят в
касТрЮЛе под крышкоЙ и определяют запах вьцеJшющегося irp" uupr.. пара. Бульон при
ЭТоМ Должен быть прозрачным, блестки жира - светлыми.При обнаружении кисJIого или
гнилостного запаха мясо использовать нельзя.

Рыба

У свеясей рыбы чешуя гладкаrI, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры ярко-красного
или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с трудом
отделяется от костей, при нажатии пальцем ямка не образуется, а если и образуется, то
быстро и полностью исчезаетj Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах

свежей рыбы чистый, специфический, не гнилостный.



l

У мороженой доброкачественной рыбы чешуя ,,лотно IIрилегает к TeJý/, гладкzUI, глtва
выпукпые илина урОвне орбит, мясо посЛе оттаивания плотное, не отстает от костей,
запах свойственный данному виду РЩбы, без посторонних примесей.

у несвежей рыбы мутные ввilлившиеся гл€ва, чешуя без блеска, покрыта мутной rпrш<ой
слизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры желтоватого и
грязно-серого цвета, сухие или влажные, с вьцелением дурно пахнущий жйhкости бурого
цвета, Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто появJUIются ржавые
пятна, возникающие при окислении жира кислородом возд)D(а. У вторично замороженной
рыбы отмечается TycKJIalI поверхность, глубоко ввалившиеся глаза, измененньй цвет мяса
на разрезе. ТакуЮ рыбУ использоВать в пищУ нельзя. Щля определения доброкаче-
ственности рыбы, особенно заморожеЕной, используIот пробу с ножом (нагретьй в
кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и опредепяется характер запаха).
применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят в небольшом
количестве воды и определяют характер зi}цаха, выдеJUIющегося при варке пара).

Свежее N{олоко белого цвета со слегка желтоватыN,I оттенкошr (для обезжиренного N,Iолока
характерен белый цвет со слабо синеватыN,I оттенколт), запах и вкус приятный, слегка
сладковатый. !оброкачествеIIное молоко не должно иметь осадка, лосторонFIих прилtесей,
несвойственных привкусов и запахов.

творог имеет белый или слабо-rкелтый цвет, равномерный по всей массе, однородную
нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних привкусов и
запахов, В детских учреждениях использование творога разрешается только после
терми ческой обработки.

Сметана должна иА,{еть густую однородную консистетiцию без крупинок белка и жира,
цвет белый или слабо-хtелтый, характерный для себя вкус и запах, небольшую
кислотность.

Сметана в детских )лiреждениях всегда используется после термической обработки.

сливо,tное масло иN4еет белый или светло-х<елтый цвет равномерный по всей массе,
чистый характерный запах и вкус, без постороЕIних примесей. Черед выдачей сливочное
масло зачищается от )Itелтого края, представляющего собой продукты окисления жира.
счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется дarltе в случае его перетопки.

Яйца

В детскиХ учрежденИяхразрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц
устанавливается путеI\,I просвечивания их через овоскоп или просмотром на 0вету через
KapToHHyIo трубку. МожнО использоВать и такой способ, как погружение яйца в раствор
соли (20 г соли на 1 л воды). При этом све}кие яйца в раотворе соли тонут, а усохшие,
длительно хранящиеся всплывают.
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