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ПолоIсепlе о бракеражпой компссttп

1. Общпе положеlltll

1.1. Настоящее Положение о бракералоrой комиссии ГБоУ IIIкола М 2l lб опреле-
JIяет компетенцию, фунщии, задаIш, порядок формировавия и деrгеIьности указанной Ко-
миссии.

1.2. Комиссия яыlяется постоянно деЙствующим органом, состав котоIюго в соот-
ветствип с Положением формируегся из работников образовательной оргаrrизацни и при-
влекаемьD( специiл,листов.

1.3. Решения, приЕятые Комиссией в palt Kax, имеющихся у нее полIlомочий, содер-
жат указанпя, обязательные д.Jlя исполнения всеми работниками образовательной органи-
зации либо если в таких IЕшения)( прпrо указаны работпики образовательной организации,
непосредственно которым они ад)есовilны для исполнения.

l .4. .Щеrгельность Комисспи основывается на принIцlпа(:
а) обеспеченяя безопасною и качественною приютовJIения, реализш.lии и потрбле-

ния продуктов пlтilния;
б) уважения прав и зациты законньD( интересов работников образовательной орга-

низаJtии, а также обуlающlтхся;
в) строгого собJIюдения законодательстм и трбований нормативно-пrЕвовьD( актов

в области орг:tнизаlии цитаJ{Itя.
1.5. Бракеражная комиссия в своей деятеJIьпостн руководствуется действующими

СанПиНами, сборниками рецептур, техяологическими картами, ГоСТами, локмьIlыми
нормативными актами школы

l .6. Возложение на Комиссию иньп< пору.rений, не соответствуюIщlх цеJIи rt задачам,
не допускается.

2. Основные цеJIп п задачи компссип

2.1 . Комиссия создана с цеJIью ос)дцествJIен[я постоянного коЕгроJlя качества юто-
вой пипш и соблюдения тtхнологпи приготовJIения.

2.2. Залачu создiшия и деятельности Комиссии:
- проверка качестм поступающих на пищеблок сырья, продуrrов, полуфабрикатов,

готовьrх блюд;
- контроль по мере ютовности, до отrryска обуrающимся качества, состава веса

объема всех приготоыIепньD( блюд, кулинарньп< изделий;
- оценка проверяемой прл5rкчии с вынесением ршений о ее соответствии установ-

ЛеННЫМ НОРМаМ И ТРбОвани.пrr или о ее неготовности, или о ее несоответствии установлен-
НЫМ ТРебОваrиям с последующим ).ничтожеЕием (при упи.гтожении составJlяется соответ-
ствующий акг);

- контроль орг lизации питания обу.rающихся, качества дост:IвJIяемьD( прод/ктов и
соблюдевия санитарно-гигиеническю( трбований при прик)тOвлениrr и раздаче рациояов
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питания.
-контролЬ организшIии работы на пищеблоке, чистоты посуды, оборудоваrrия и по-мещений, налrчие маркировки на оборудовании, посуде, хозяйств;нном nru"rr.p n nono-тенцalх;
- контроль сроков р€аJшзации прод/ктов питашtя п качества прЕготовленrtя пиIщ{;
- коЕтроль за собJIюдением правил литrой гигиены работIrпками пищеблока;

периодически присугствует при зtlкJIаще ocHoBHbD( продкюв, проверяет вьD(одблюд;

3.Состав комиссип

4. .Д[еятельность компсспп
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-контроль за доброкачественностью готовой продукции, проводит оргalнолептиче-
ск)rю оценку готовой пищи, т.е. опредеJIяет ее цвет, запж, вкус, консистенцию, жесткость,
cotlнoc'bI. т.д., в соответс,твпи с Правилами бракеража пищlr (Приложение l к насгоящему
полоr<ению);

-проверка нали.оrя сугочной прбы;
-определеЕие факгического вьD(ода порции ка:(дого блюда;
-проверка соответствия объема прпготовJIенной пиrщr объему разовьп< порцнй и ко-

личеству детей.
2.3.Бракеражнм комиссrrя имеет право:
-в любое время проверять сдштарное сосп)яние пищеблока;
-проверять соответствие процесса приготовлеЕItя ппцц технологическим картам;
-проверять качество поставJIяемой продущlи;
-контолировать соблюдепие меню;
-проверять соблюдение правил хранения прд/ктов питанЕя;
- вносить на рассмотение р}ководства школы и организаюру питанпя предложе-

нхя по ул)пiшению качества питания и повышепию культуры обслужившrия.2.4. Оценка организации питания
2.4.1 . Результаты проверки вьо<ода блюд, ю( качества отракаются в бракеражном

ж}тнале. В слуT ае выявленItя какrх-либо нарушений, заме"ани* брак"рч*"- *оrr""-
вправе приостановll-гь выдачу ютовой пищи до принятия веобхоlЕлмьп< мер по устране-
нию замечаний.

2.4.2. Замечм!rя и нарушения, устilновлеЕные комиссией в организации пЕтания
Об1..rающихся, заносятся в бракеражньй хqФнал.

2.4.3. Решения комиссии обязателъны, к испоJIненЕю руководством школы и ра-ботникам пищеблоков.
2.5. Бракеражная комиссЕя не реже 1 раза в по.тrугодие отrштымется о работе, по

осуществлению контрJIя за работой пищеблоков на совещавиях при дирекгоре пJIи засе-
ланиях профкома.

3.1 . Комиссия угверх(дается приказом р)iководrrтеля образовательной оргапизации в
состаае председатеJIя и tшенов комиссии.

3.1.l. Председатеrь Комиссии - ответственньй за орI]аяизацию пит lия, назначеIl-
ньй руководителем образовательной организации.

3.1.2. Члены бракеражной Комиссии - сотрудники образомтеrьной организации,
назначеЕные приказом руководитепем образовательной оргаrrизации

3.2. По мер необходимостlл в состав Комиссии приказом руководитеJIя образова-
тельной организации могуI вкJIючаться специалисты и экспеIпы, в том tшсле и не явJIяю-
щиеся работвиками обрзовательной оргшrизации.

3.3. Прлселатель Комиссии явJIяется ее поJIноправным (шеном. При этом в сл)цае
равенства голосов при голосовании в Комиссии юлос председателя явJIяется р€шающltм-

3.4. Комиссия создается в каждом здшrии ГБОУ Школы Ns2l l6.



4.1. Члены Комиссии в любом составе вправе нФ(оJиться в скJIадских, производ-
cTBeHHbfx, вспомогательньп помещени.D(, обеденньо< з:rлах и друпах местах во время всеготехнологического ци.па полуlения, отпуска разморФкивдrия, закJIадки, приготовления,
раздачи, употребленпя, упплизации, форки и выполIiенЕя д)упо( технологиtlеских процес-
сов.

4,2, Комиссия осуществляет контрль за соответствием технических трбований,
предъявJIяемьD( к продовольственному сырью и пищевым продуктам, посц/п:lющим на пи-
щеблок, наличием документов, удостоверяющих их качество и безопасность.

4,3, Выдача (отпуск) обучающимся готовой пищи из общrх котлов, кастюль, лот-
ков, емкостей и т.п. разрецается тоJIько после сЕятия прб. При ЕспоJIьзованииЪ .rr."*rfl
продукrов или блюд в индивrд/аJIьпой упаковке дlи пробы обирается одЕа единЕца )rпа-ковки, Ложк4 используемая дJIя взrтия проб ютовой пиццl, после каждою бrпода долrrсrа
ополаскиваться горячей водой.

4.4. По рзультатам проверки кФtФьй член Комиссии может приостановить вьцачу
(реализацию) не соответствующего устаIlовленньпr трбоваrrням бЬда или продукга.
обосновапное решение о браке с последующей переработкой иJIи уничтожением Къмиссия
принимает большинством голосов.

4.5. Решение Комиссии о браке яв.ляется основанием дIя расследованиrI причин,
устllповленЕя виновньD( JIиц, приЕятия мер по недопущению брака впрдь.

4.6. Отсугствие отдельньrх vreHoB Комиссии не явJIяется прешпствием для ее дея-
тельности. .ЩJrя надлежатпgго выпоJIнения фУнкчий Комиссии достаточно Ее менее двух ее
членов.

5. Права и обязанносги компссип

5.1 . Комиссия постоянно выполняет отнесенные к ее компетенции функции.
5.2. Все работники образовательной организаtци обrзаны оказьшатi Комиссии или

отдельным ее членам содействие в реzшизации пх фунщий.
5.3. По устному иJш письменному зlшрсу Комиссии иJIи отдеJIьных ее iшепов ра-

ботники образовательной организаrци обязаны представпять затребоваrные документы,
дав{lть пояснения, ппсьменные объяснения' предъявJIять прод)кты, техЕологические емко_
сти, посуду, обеспе,пrвать доступ в указаЕпые Комиссией помещениJl и места.

5.4. На заседания Комяссии По Вопросаrr{ расследоваlия причин брака обязательпо
приглtlшalются лица имеющие отношение к технологическим ПроцессаI\d йJIи связанные с
их нар},шением.

5.5. Неявка лиц, приглашенньD( на заседание Комиссии, не явJIяется основанием дJIя
переноса заседания или отказа в рассмотеняи вопрос4 если Комиссией не булет принято
иное решение.

5.6. Члены Комиссии обязаяы осуществJlять свои функuии в слецишьно выдаваемой
стерильной одежде (халате, комбинезоне, головном убор, обри и т.п.).

5.7. За нарушеНне настояцегО Положения работники образовательной оргапизации
и члены Комиссии Еесуг персопальную ответственность.

зlб



Приложение JФ l
к положению о бракеражной комиссии.

правнла бракерrrса кlчества готовой про.ryкцпп
Государствепного бюдrrсgгпого образоватепьшого учре2lцеЕпя городе Москвы

<Школа .ItЁ 2l lб <<Зябликово>>

l. Общпе поло2кеншя
1,1. Все бrпода и кулинарные издепхя, пзготоыIяемые па ппщеблоках Госулар-

ственного бюджетного образомтельною rIреждения горда Москвы <школа Jt 2l l б кзяб-
лrково)) (ла.лее-школа), подлежат обязатеJIьному бракеражу по мер€ их готовности.

|.2. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каi(дой вновь приготовленной
порции.

l З, Бракераж блюд и готоЁьж кулинарньD( изде.rrий производит ответственньfr по пи-
тttнию, в слrlае его отсугствItя - rЕо€ лrцо из состава бракераlrсrой комиссин, Еазначен-
ное председателем бракеражной комиссии.

l .4. оцеяка качестм про.ryщия заносится в бракеражяьй ж}тнал до яачаJIа ее
реarлизации. При нарушении технологии приготовления пищи бракеражная комиссия обя-
запа снять изделия с раздачи, ваправить их на доработку или перработку, а при необходи-
мости 

- 
на исСледовдlие в санитарно-пищевую лабораторию.

1.5. Бракеражныr:i журнал должеIr бьгь проrrуr*еровдr, пршIryрован и скреплеIr
печатью, Хранится бракеражный )к1?HaJl у завед/ющей производством.

1.6. За качество пиIщr несуг административную ответственность ответственньй
по питaшию, заведующий производством, иное JIяцо, ос)пцествившее проверку качества
продукции, в соответствии с п.4 настоящrо< правЕл, и допустпвшее ее к потрбленrю.

2. Методвка оргsнолептпческой оценкп пищп

2.1. Органолептическую оценку пачинают с внепIпего осмотра образцов пищи.
осмотр лу.rше прводить прн дrевном свете. осмотром опрлеляtот внешний вид пищи, ее
цвет.

2.2. Опрдеrrяется запах пшци. Запах опрлеляется при затаенпом дьDсании.
.Щля обозначепия запllха пользуются эпитетамп: чrстьй, све)rсrй, apoMaTrrbй, пряньй,

молочнокисльшi, пrилостпый, кормовой, болотньй, шпrgгьпi.
СпечифическиЙ заrrах обозначается: селедочньп1, чесяо.пrьй, мятный, ванильньй,

нефтепрлукгов и т.л.

2-з. Вкус пищи, как и запд(, следует ycTaHaBJmBaTb при хараrгерной для нее тем-
пераryре.

2-4. При снятии пробы необходо,ло выполнгIь праввла предосторожности: из сы-
рых продусrов пробуются тоJIько те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба
не проводится в сJryчае обнарухения прпзнаков рашожения в виде непрЕятного запа)(а, а
также В слгrае подозрения, тто данньй прлlлсг был причиной пищевок) отавления.

З. Органолептическая оценка первьп< бrпол
3. l . ,Щля органолеrггическою псследовапия первое бrподо тщатеJьно пе[Емешива-

ется в котле и берgтся В небольшоМ количестве rra тарелку. огмечают внеrцний вид и цвет,
по которому мОжно судить о сОбrподении техНологrи его приГотоптlения. Следует обращать
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внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, нalли!ше посторон-
них примесей и загрязненности.

з.2. При оценке внешнего вида супов rr тушеIrьD( овощей проверяют формунарезки овощей и дру,их компонентов, сохранение ее в процессе варш (не доJпсIо бьrгь
помятых, )пратившиХ форму, И сильно разваренньп< овощей и другпх про4rrгов).3.3. При оргаяолепмческой оценке обрщшот внимание на прозрачность супов и
бульопов, особенно изготовляемьD( из мяса и рыбы. Не доброкачестве"ное мясо 

" рыбадают мугные бульоны, капли жrра имеют мелкодисперсньпi вид п на поверхности не обра-
зуют жирных яктарных пленок.

з.4. Прl проверке пюробразньл< супов пробу сrшвают тонкой стрЯкой из ложки
в тарелку, отмечая густоту, oc'oРo)l*oc'b консистенции, наличйе не протертъD( частиц.
Суп-пюр должен бьггь однородrьп.r по всей массе, без отслаиваяця жЕдкости на еm по-
верхности.

3.5. При опрделенпи вкуса и зап:lха отмечают, обладаgr rпr блюдо присущим ему
вкусом, нет ли постороннего прrвкуса и запаха наличия горечи, Еесвойственной свежепри-
готовленному бJIюду кислотности, недосоленности, персола. У заправопrьп< и прозраtIньD(
супов вначале пробуют жrдкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое
блюдо заправrиется смЕтаной, то в начале ею прбуют без сметаны.

з.6. Не разршшотся блюда с привкусом сьтрой и подгорлой муки, с недоварен-
ными или сильно перевареннымЕ продукгами, комками замрившейся муки, резкой кислот-
ностью, пересолом др.

4. Органолептпческех оцеЕка вторых блюд
4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные частr оценива-

ются отдельно. Оченка соусньгх блюд (ryляш, рагу) дается общая.
4-2. Мясо птицы долrюrо бьrrь мягким, сочным и легко отдеJIяться от костей.
4.з. При наличии крупяных, MytiHbD( или овощпьD( гарниров проверяют такr(е их

консистенцию. В рассыrrчатьп< кащФ( хоршО набухшие зерна доJDкнЫ отдеJIятьсЯ друг от
лруга. РаспрлеJIяя кашу топким слоем Еа,Iар€JIке, проверлот присуrcтвие в пей неочищен-
ных зерен, посторонних примесей, комков. Прн оцеш<е коЕсистенции кдци ее с[ввнrмют
с запланиров{rнной по меню, чю позвоJIяет выявить недовJIожение.

4.4. Макаронные издеJIия, если они смрены правЕльно, доJDIсIы бьrгь мягкими и
легко опредеJIяться друг от другц не скJIеиваясь, свисать с рбра ваJIки иJIи ложIс{. Бrrюц<и
и котлеты из круп должны сохрапять форму после жарки.

4-5. При oueHKe овощньD< гарЕиров обршцают внимание ца качество очнстк.n ово-
щей и картофеJIя, на консистепщлю блюд, их ввешпий вид, цвет. Так, если картофельное
пюре разжижено и имеет синеватьп:i оттенок, следует поиЕтересоваться качеством исход-
ного картофе.гtя, процентом отхода закJIадкой и вьп<одом, обратrгь внимание на нали!ше в
рецептуре молока И жира При подозрении Еа несоответствие рецептур€ - б.rподо направ-
ляется на zlналпз в лабораторию

4.6. Консистенцию соусов опредеJIяют, сJшмя тонкой струйкой из ло>rоол в та-
рлку. ЕслИ в состав соуса входят пассированные коренья, JIyк, пх отдеJUIют и проверяют
состав, форму нарезки, консистенцию. обязательно обращаrm внимание на цвет соуса.
Если в негО вхомf томат и жир иJIи сметана то соус доJDкен быгь приятного янтарЕою
цвета. Плохо пРиготовленный соус имеет горьковато-пеприятный вкус. Б.тподо, по.титое та-
ким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые досюинства пищи, а спедовательЕо,
ее усвоение.
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4.7. При опрделении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наJIичие спе-
uифических залalхов. особенпо это вакно для рыбы, которая леrко приобретает посторон-
ние залilхи из окр)п<ающей срлы. Варная рыба доrпсна иметь вкус, хараrrерный для дан-
ного ее вида с хорошо вьIрaDкенпым привкусом овощей п пряпостей, а жар€Irная - прият-
ный слегка заметньй вкус свежего жирц на которм ее жариJIи. Она долlсrа бьггь мягкой,
сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарзки.

5. Критерии оцешкп качества блюд

5.1. оценка качествв б.шод и готовьлк кулинарньD( нзделий, производlтся по орга-
нолептическим показатеJlям: вкусу, залЕlху, внешнему виду, цвgгу, консистепции. В зави-
симости от этllх показателей даются оценки: готового бrпода 

- 
кОтличпо>, <Хорошо>,

<НеуловлетвоРительно)) и блюда промыпшенною производств8 
- 

<,Щоброкачественное)),
(недобркачественное))

оценка кхорошо> ставится бrподам, есlш бrподо приюювлено в соответствии с тех-
нологией, при условии соответствЕя по вкусу, цвету и запаху, внешнему вrду и консистен-
ции, уtвержденвой рuептуре и др)тим покавтеJIям, предусмотренЕьпrи требовани-пr.rи,
или допускаются незIlачительные измепения в технологпп прпютовJIевия бrподц которые
не привели к изменению вкусц которые можно исправrть. Ставится и куJIинарным изде-
лиям, имеющ,'м одиц незпачительный дефекг (недосолен, не доведев до нужного цвета и
др.).

Оценка <НеудовпетворитеJьно) ставится, если в технологии прик)mвления бrпода
невозможно исправпть. К раздаче блюдо не допускается, <трбуется замена блюдаr> ста-
вится изделиям, имеющим следующие Еедостатки: посторонний вкус и запах, резко пере-
соленные, резко кислые, горькие недовarренные, недожаренные, подюрелые, утратившие
свою форму, имеющие несвойственную консистеЕцию иJпr друпrе прцзнаки, порочаrщrе
блюда и изделr.rя.

5.2. оценки качества б:под и кулинарньD( изделrй заfiосятся в бракерая<ньй жур-
н:lл установJIенной формы, оформrrяются подписями, лиц, осуществпвших проверку про-
дукции.

5.3. Выдача готовой прдукции, прводится тоJIько после снятия пробы r записи
в бракеражном журнале результатов оценки готовьD( блюл и разрешеtlЕя ш( к вьцаче. При
этом в журн:rле необходимо отмечать результат прбы ка:lсдоm бrпод4 а не рациона в це-
лом, обращая внимание на такие покfi}атели, как внешннй вид, цвЕт, з:шах, консистенция,
жесткость, сочпость и д).

5.4. оценка кНеудовлетворительно)), даннiUI tшепом бракеражной комиссии, об-
сУждаетсЯ на заседании бРакеражноЙ комнссии. О даrrном фасге составляется акт, которьй
довод,lтся до диреtсгора школы, руковоJцiтеJIя организации, осуществляIощей организацию
питаяия в школе.

5.5. Лицц проводяrrше органолептическую оценку пи[щr должны быть ознаком-
лены с методикой проведения данIlого апализа_

5.б. .I[ля опрделения правrtльностИ веса шryiшьD( готовьD( кулинарньD( изделий
и полуфабрикатов одIlовремеНно взвецIимюТся 5- l 0 порчий кФкдок) вид4 а каш, парниров
и Других вештrшьн блюд, и изделий - пугем к}веш!{мния порций, взятых при отпуске
потребителю.
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