
Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение
<Средняя обrцеобр€Lзовательная школа JYч 43>

(N4AOY (СОШ М 43))
<43 J\lЪ-а Шбр школа)) муниципальной асъюр€Lлана велодан учреждение

<9> января 2025 г.

прикАз

t,. ('t,ttt,гьtвкар Jtlо/д

В соответствии с Положением о бракеражной комиссии, утвержденной
приказом Уо АМо Го <<Сыктывкар) от 09.12.202l J\ъ |248, с целью
ОСУЩеСТВЛеНИЯ бракеража качества выпускаемоЙ продукции при организации
горячего питания в МАОУ (СОШ J\Ъ 43).

ПРИкАЗЫВАК):

1. У,гвер.ltиr,L сосl,ав бракеражtлой комиссии:
l lредседате-ltь Ком иссии:
- Ефремова В.И., заместитеjIь директора, Коваль и.А,, замесl,итеJlI)
директора на время отсутствия заместитеJlя /lиректора Ефремовой В.И.;
члегtы Комиссии:
- Щоронина О. А., заведуюшций 11роизводством столовой N4доУ (COШI
J\Ъ43)),

- Шрамм Е.А., соLIиальный педагог,
-Прокофьева А.п.- фельдшер гБуЗ рК <<Сыктывкарская детская
поликлиника J\Ъ3> (по согласованию),
2. Комиссии в своей деятельности руководствоваться Положением о

бракеражной комиссии, утверждегtной приказом уо АмО I-() <Сыктывкар)
or,09.12.202l JYч 124В сог,:rасrlо приjlожелIию к IIасl,ояIIlему IIриказу;

3. Контроль за исполнением tlриказа ос],авJIяIо за собой.

Об организации работы бракеражной комиссии МАоУ (сошЛb 43>

fiиректор Iпколы
ц-

Н.С. Корнакова



млены:

I Iрокофьсва А.I I. "k
tIIpaMM Е.л. ,tЦ'a/)
;{оронина О.А. 'r7

\
\



2 Приложенис
к приказу МАОУ (СОШ ЛЬ 43>

от09.0|.2025 ЛЪ 1о/д

ПОJIОЖЕНИЕ
о бракеражной комиссии

1. оБtциЕ полояtЕниrl
1.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии (далее соответственно -
I Iо.ltожеtlие, Комиссия) разрабоr,агrо в соо,гветствии с постановJIенисм
админис,граItии МО I-() <<Сык,гывкар> о1,25.05.20lб J\]Ъ 5l14З9 (Об
},гвср)li/tсIIии I Iозtожсltия об ()рI,аIlи,]аIlии IIи,гаIlия l] муl{иtlиII&JIIlIIьlх
обrдеобразоваl,еJIьt{ых организациях МО I'O <(]ыктывкар) и оIIрс/IеJIяс,г
комIIетенLIию, функции, задачи, порядок формирования и деятельностI)
указанной Комиссии.
1.2. Комиссия явJIясl,ся IIосl,ояI{Iiо ;tсйс,гвуюш(им opI,aHoM, сос,гав которого в

соо,гtsетствии с l Iо;tоя<сtIием формирус,гся из работников
обlrlеобразоваr,ел ьliой организаllии, организации-оllера,гора I]иl,аIi ия,
медицинского работника и привлекаемых специалистов управJIения
образования.
1.3. !еятеJIьность Комиссии основывается на принципах:
а) обесгrечения безопасного и качественного приготовления, реаJIизации и

гlоr,реб.ltения 11pollyKтoB Il иl,ания;
б) уваiltсrIия IlpaI] и заlllи,гы закоtltlых иIIl,срссоl] ltоl,реби,ге.lrсй;
в) строr,ого соб,цю/_цеr{ия законола,геJIьства Российской Федiерации.
1.4. Срок lцействия полномочий Комиссии * бессрочt-tо.

2. OCt IOBIIЬIE lIEJLи и зАдАчи коN4иссии
2.1 , Комиссия соз/lаllа с l[cJIl)ltl осуlltес1,1]Jlеllия бракеража качества
выlIускаемоЙ rrро2tукции llри орI,а}lизациtI l,орячсl,о IIи,гания в му[rициtlаJIьLtых
обl r tсобразо ваl,сJI btI l)Ix opl,al i и :]al l ия х.
2.2. Заlцача создIания и деятельносl,и Комиссии - оценка качестl]а IIроверяемой
продукции с вынесением решений о ее соответствии/несоотве,гсl,вии
установJIенным нормам и требованиям СанПиН 2,312,4.З590-20 в

м у н и I l и п а-ll ьн о й о б шlе об р азо вател ь н ой ор ган изации,
2.3. I]оз;rожецие на КомиссиIо иных поручегtий, не соответсl,вуIошцих цеJlям и
заJlаLIaм 71еяl'еJlLIIости Комиссии, tIe /loIlycкае,гся.

з. CoC,I,At] коN4иссии
З.l. Количественньlй и IIерсональный состав Комиссии опредсJlяеf,ся Ilриказом
му Ll и ци I I a;t btt о й об rrцеоб разоватеJI ьн о й ор l,at tизаL\ии,
З,2. Кtlмиссия сРормирус.r,ся I] сосl,аве llре/lсс/tаl,сля и LIе,гырех чJlеIlов
Комtлссl.tи.
3.3. В сос,гаlз Комиссtlt{ I]KJtloLtalol,crl:
- рукоl]оl\и'гсJlь (замссr,иr,еLtь руководит,еlrя) обшlсобразова,гс;tl,tltlЙ
орI,анизации, ко,горый яв"ltяется Председа,геJIем Комиссии;



- завелующая столовой,
-соТрУДнИкшкоЛы'оТВеТстВенныйЗаорганиЗациЮПиТанияВшкоЛе'
- ,.д"u"нский работник (по согласованию),
_ предстuu"r.пJуrрuuп"rr"я образов ания(по согласованию).

l lрЁ.,tсе:iатеJIL Комиссии явJlяется ее IIоJItIоIlравным членом,

[3 с.lrучае paBel]cт,l]a гоJIосов Ilри гоJ]осовании в Комиссии голос предlседатеJIя

яl]Jlяс,[ся рсlIlаIоIllим,
З.4.Д\.irяztос'ГИженИяl\еЛейИреItIенИяЗа/tаЧ'оПрелеЛенЕlыхlIо;tожеttием,
прелсе/lа.геJlь Комиссии осуtцес,гвJIяе.', сJIелующие функции:

а)орI.а[IИЗуе'ГИрУкоI]о/lИ.г/lея.l.еJII,L|ос.ГЬ}оКомиссии;
б) llри Ilсобхоjlи*.ra-,п tlбcctlcLltll]i]c.I LlJlcllol] КСlМtlССИИ Сl'еРИJILIIОЙ ОJlеЖ/iОЙ'

cpeJlcl,BaM и иI I/1и t]и/tуаJl ьII ой,заlI_tи,гы ;

в) орr.аIlизус.l./,lсJIоIIроизво/iс,гt]о, свя:]аItIIос с лея,гсJIы{остью Комиссии,
' 

4. дЕя,|Елъностъ коми ссии
4.1. Коми ссияосуществляет бракераж блюд и готовых кулинарных изделии /lo

отпуска (выдачи) потребителям иi обших котлов, кастрюлъ, лотков, емкостей

и .г.tl. 11ри исгlользоваIIии в пи,I,аIrии продуктоts или блюд в иtlдивидуальrrой

yIlaKoBKe для rrробы о,гбирается одlна елиница упаковки,

4.2'Коп,tиссия/lасl.оltсI.tкУорI.аIIоJlеII.1.ИЧесКИМIIокаЗаl.еJtямбltlоl1,I.о'Гоl]Ьlх
куJIиIiарных издеJlий tз соо,гветсl,вии с мето/{икой органоJIеIIтической оIlеIiки

(flриложение J\Гч 1 ) к I-IоrIожеt,tию,

4.3. Резу;tь,га,гы бракерая{а 
_ 

tIезаме/Ulи,геJlьно реI,истрирую,гся в журнаJlе

бракера>rtа t,o,t,oBoii ttиttlсвtlГ,l llро.I(Yкltt,tи (форма журL{аJIа tlре/(с,гавJIеtIа в

l Iриlrожеrrии N2) к l [о;til;itсtlиlо,

I] c.]Iy1-Itlc l}сlrlс}lиrl ltYptlaJltl в бyMalttltoM сРорма,гс

IIpoltyMepol]all, lIрошFIуроваЕI и скреплен IIечатыо
oIl /lоJIжсII бы1,1,

муFtициtlа.llьttой

общеобразовательной организации,

[3 случае использования элек,tронной формы документа заведуrощий столовой

сже/II{еl]IIо l{o начаJIа IIровелеНия бракеРажа расПечатывает лист бракеража дJlя

RIiесеIIия в llel,o заttисеЙ и IIодllисания члеFIами Комиссии, В конце дця JIис,t

браксража l1о/llrlивае.гся в жyp'aJr бракеража t,о,l,овой ttиtцевой гtро"iукl\ии с

обя за,ге.l tt,ной HyMepal 1ией. If е оговоренные членами Комиссии ис lIpaBJIetI ия I tc

допускаю.гся. R сrrучае внесения изменений в журнал бракеража t-о,говой

llиll1евой Ilро/lукIlИИ 1.аКИе ИЗМеНеНИЯ ЗаВеРЯIО'ГСЯ ПО/1IIИСЯМИ t'tJIe}lOl]

КОМИССИИ' 
I,-l Il rinlKt,tli])liil " lй llро/lукllии у _]аве/lуюtliеr-о

Хрitttи.гся)l()рtlаjlбраt<сраir;аI.()t.()l]()tlIlИll(сl](
c,t,tl:ttltзtlii ' 

.,,.,ло\ тr.rr.поби.I - иLttи согJIасус,гся ,I,oJlbKo lIocJlc
4.4. I}ыдача (о,гltуск) Irоr,реби,ге,ltям l,о,говои tI

IIроt]еllеIrия бракеража чJIенами Комиссии с соот]]етствуюцIими заIlисями }]

журrlаJIе.
4.5. l Iри IIаруIIIении ,гехtiологии приготовления пищи, а также в сJIучае

нсI.отовIlос.ги б-rrrо/lо /1oIlycKaIoT к I}ыдаче ,гоJIько после устрашения

выяI]JIенI{ых куJIиI]арных LIедостатков,



/

4,6. I lри Irарушении техIIоJIоI,ии IIриr,отоВлениЯ пищи Комиссия можс,г
rIредложить направить издеJIие на лоработку иJtи tIровести замену блrоltа.
4.7, Масса IIорциоIIных б:ltоlt llоJIжна соотве.гствовать выхо/Iу б-lttо/{а,
указаtIIlому в MeIlIo. /{.lrя оrlрс/цсJlеIIия IIравиJIь}lосl,и веса штучI{ых t.о,говых
кулинарных издеJlий и друt,их неtI]тучных б-тlюд о/{новременно взвеlIIиваю.гся
5 - 10 rrорrlий каждоI,о t]и/Iа блюл, взяl,Llх при o,I,rlyc*e потреби.ге.ltям,
4.8. Ilo резуJIьтатам бракеража Комиссия вправе приостановить вы/lачу
(реализациrо) не соответствующего установленным требованиям б;tю lJa иJtи
IIроl(ук,га, IIре/ltsари,гельно согласовав rIриостановl{у с руководи.геJlем
MyIl и I [и I]a,II ьttой обl rtеобразоваl,сJl1,1lой орt,анI.1заIцией и орI-аIlизаr(исй-
оIIераl,ором I I иl,аtlия.
4,9, ()l cYl с гt]ис (),l,/]lc_IlblllllX tt,llcl{OB l{tlп,tиссии IIс яl].|lяс I.ся IIрсIIя.гс-l.висМ jlJIя сс
ilся,гсJII)IIос,ги. f{"llя rrад;lсжаILlеl,О l]ыIIоJIIlеIlия фуrrКltий Комиссии llocl.a.,.o.'IIO
FIe меIlее,грех ее чJIеI{ов.
4, 1 0. КОМИССИЯ ОСУItlеС't'I]JlЯе'г сtsоIо дIеятельItост,ь на безвозмездной основе.

5. IIрлI]л и ()]jязлIIII()с,ги к()N4иссии
5,1, Комиссия rIостоянно выIIоJI}Iяе,г отIIесеIIные к ее комIrетенции функции.
/{обросовес,гIlос,гь, комiIе,геF{,гt{ос,гь чJIенов Комиссии tIрелпоJIаt.аIоl.ся.
5,2, Заriиси в журнале бракеража готовой пищевой продукции оформ;rяюl.ся 1]а
подIписями 11редседа,геля и не менее двух членов Комиссии. Заключеtlия,
гIре/{ложения (гrри необходимости) Комиссии оформляются письменIJо и
II ol'll ] и с Ll t]аIо,гся I [pe,,tcc,,tal.ell ем и чJ Ie I]aM и Ком и сс и и.
5,3, Ilри pcгyJlяpltoM l]ыявJIсItии куjIиIlарIIых rlei(ocl.al.KoB (бо.1lее З-х раз вьцссяll) IlO хti]lаr,айст,lзу Комисси1,1 муIlиI(1,1ItilJlLllаЯ обlltссlбрit.]оВ?l.С.r]IltItlЯI
орl,аtIи:]аtlия tlбязаI{а IiаIIраI]ить иIIсРормациIо t] а/]рес оргаIlизаIlии-оltсра.гора
ilи,гаIIия /UIя rIриllя,|^ия соо1,1]е,гс,гвуюILlих мер, а .1.акже в a/Ipec CoBe.ia llри
а/{миIIис'граtlии N4o t-O <Сыкr,ывкар)) по оказаFIиIо содействия в орI.аIlиЗ АlLии
гlи,гаIlи,I обучаrоlI(ихся N4уIlиItиIIаJlьl{ых обlltсобра,]()ва,геlIьIIых орr,аltизаtlий иKoIIl,poJlIO:]a cI,() качсс,гвоМ Ila 1,срри1,ориИ I\4O I,o <(-'ык.t.ыВкар) /IJlr]
рассмоl,реIlия }Ia очсре/llrом заседаIIии Соlзе,га.



Приложение JФ l
к ГIоложению

Методика органолептической оценки пищи

1 . OcrtoBrIыe гIоJIожения

1.1. Орr.аноJlеII,гическую оценку начинаюl,с внешнего осмотра образцоts lrицIи.

Осмотр JIучIше IIроволить при дневном свете. Осмотром опредеJIяIоI-tзtlеIttгIий

вид tIищи, её цвет.
|.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом

дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий,

арома,ггtый, ПРЯtrt,lЙ, молоLlIIокислый, гнилостный, кормовой, болоттtый,

ИJIИСl'1,1й. (]lrсrtиt}il.t,-tсский заIlах обозttачае,гся: селёдочrtый, чесно,,lный,

мя,гIIый. ваttиJlьtILIй, llc(lтcrlpoilyKl,oR и,г./1.

1.3. t}Kyc lIиlI[и, как и заI]ах, сJlс/lусl,усl,анавJIиваl,L rlри харак,гсрноЙ il"ltя ltсё
,гсмпераl,уре.

|.4. I tри сня,гии rlробы необхо/цимо t]ыпоJlItя,гь некоторые IlравиJlа

IIрс/lос,горожtlос,ги: из СI)lРЫх Ilpo/IyKl,oB llробуrоl,ся l,oJlbкo f'е, ко,горыс

IlриN,,IсIIяю,гся I] CI)lPOM I}и1,1с; l]кусовая rlроба IJc I,Iрово/tи,l,ся в сJIучас

обнаружения IIри:]IlакоВ разJ]ожеI]ия в виле нсIIриятl{оI,о заlIаха, а 1,акжс в

сJIучае по/lозрения, ч],о данный продукт был причиной пищевого отравjIеIrия.

2. ОрганолегIтическая оценка первых блюд
2.|. /{.lrя органоJIептического исследования первое блюдо тш\аТеJILнО

перемеllrивается I] котле и берётся в неболыпом количестве I]a тарелку.

оr.мсчаtО1, t]IIеlllItИй ви.lt и llвсl'б.rltода, по ко,горЫм можно сулить о соблю/tеrlии
,гсхIIоjIоI,иИ cI,o IlриI,о,гоВJlсIIия. С.lrс.,tУе'г обраtllаr,l) ВIIИМаIIИс tla качсс,гl]о

обрабоr,ки СI)IРI)Я: ,гIца,гсJlьliос1'l) очис,гки овоttlей, tIаJlичие ltocl,opoIlIIиX

tlримесеЙ и заI,рязнёнllосr,и.
2.2, 11ри оцсIlке l]IlcIIIIlel,o вида cylloB и борщеЙ проверяIот формУ I{арсЗКИ

овоII1сй и /1р),l,их KoMIlOtIcll1,oR, сохра}IсtIис сё в lIpol(ecce варки (t,te /_(о"ltжttо

бы,1,1, IIОN,lЯ'l't,lх, ),,l,pa,1,1,1ljtlIиx tPoplry [.l cиjIl)ltO Ра']варсIlIIых оI]оIllей и llруI,их
lIpo; tуrt,гоrз).

2.З. Ilри орl,аtIоJlеtI,ги.tсской оl{ецке обращаюr, внимание Ila Ilро:]рачltос1,1,

cyllol] и бульонов, особенно изготавJlиваемых из мяса И Рыбl,t.
Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира ИМеЮ'Г

мелко/lисперсный вид и на поверхLlости не образуют жирных янтарныХ
rlrtёtlок.
2.4,IIри опредеJIеIIии вкуса и запаха отмечаIот, обладает ли блrодо прИсУiциМ

емУ l]KycoM, l1cl'JlИ IIос,гороtItIеI,О lIривкуса И заlIаха, IlаJtиLtия 0-()pCtl11,

гtесtзойсr,веtttrой свежеtIриl,ото]]JlеIlному блrоду кисJIотнос,ги, [Ic/locoJ]ctIocl,и,

псрссола. У заправоI{ных и l1розрачIIых супов I}IIачаJIс rrробуrо'г жиltкуlо часl'ь,

обраlrtая вtlимаIlис Ila аромаl, и вкус. liсrrи IIсрвос б.lttоltо заIIраI}JlяС'ГСЯ

cп,tc,1,1ttloir, l,() ljllLiLti.i.]lc t,l,() ll})()б\ to,1 бс ] cI\4c liiIll)l.



/
2.5. I-Ie разреп]аIоl,ся блю:iа с IIривкусом сыроЙ и гtодгоревtttеЙ муки, С

rIедоварепIILIми или сиJIьLIо rIереваренными пролуктами, комками

заваривIltсйся муки, резкой кисJIо,г}lос,гыо, пересоJIоц и ДР.

3, Орr,аrrс)JIсII,гиtIеская oIletIKa в,горI)Iх блюдt

3.1. R б.ltю/lах, О'ГIIУСКаеМI)lх с гарниром и соYсом, все сос,гаI]нЫе LIасl,И

оIlсllиваlоl,ся i;,1,/,(eJIbнo. ()tIerrKa соусных блrол (t'у-тtяш, РаГУ) Даё'ГСЯ ОбtЦаЯ.

3.2. N{ясо IIтицы должно быть мягким, сочным и Jlегко отделяться о1, костей.

з.з. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяю,г,гак}ке

их консистенI{ию. В рассыпчатых кашах xopotllo набухшие зёрна доJIжны

оl.леjIяl,ься /lpyl, оl, /1pyl,a. Распреде"lrяя каlUу тонким cJloeM на тарелке,

проверяIот rtрисуТствие в ней необруllIеt{ных зёреtl, посторонних примес,ей.

комков.
3.4. МакароI{tiые изделия, если они сварень1 правильно, должIIы бы,гь мяI,кис

и леI.ко о1/,1еляться друг от друга, це скJIеиваясь, свисать с рсбра виJIки иJlи

ложки. Би,гочки и котлеl,ы из круII /lоJlжLlы сохраI{ять форму посJIе жарки,

3.5. Ilри orlctIKc oBOlltIIbl\ lLll]IIиp()l] обраtttаrкr,l, t]l{l,jмаlIие lta Ka.,lccl,l]o очисl,ки

овоlllсй и кар,гофеJIя, Ila коtIсис,геIlI(иIо б;tlо/l, их I]I|ешIrtий ви/l, IlBe,l,.

З,6. Коrrсис,геItllию соусов оIlреllсJlя}O,г, с.]lивая их,гоItкой с,груйкой из Jlожки t}

.гареJlку. Всли в cocтaB соуса входя,г пассерованные коренья, JIук, их о,г/lсJIяlо,г

и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно ОбРаIЦаЮ'Г

вI{имание на rII]eT соуса. Если в него входят томат, жир или сметана, то соус

/lоJIжеll быt'l, IIрия,гноI,о ян,гарного ItBel,a. Плохо llриготов;lенный соус имее,г

горькова,го-неприятный вкус. Блюдlо, поJIитое таким соусом, не вызывае,г

аIIIlеl,и,га, сIIижае,г вкусовые IIос,гоиIIс,гва I1иIци, а cJIe/]oBal,eJIbl{o. сё усвос-ltис.
3.1,IIри определении вкуса и запаха блIод обращаrот внимаIlие IIа IlаJIичис

сt-тецифических заtlахоR. особенно это важно дJIя рыбы, которая JIcI,KO

гrриобретаст постороннис запахи из окружаюrцей среды. 13арёrrая рыба /loJIя{Ira

имеl,ь I]Kyc, xapaKтcpttt,lйt jlJIя jlAlIlto0,сt сё I]и,rlа с xopoIIlO l]l)IражеItIiыМ

Itривкусом овоttlсй и Ilря}lос,гей, а жареtIая ,'-- tlрия,гный, cJleI'Ka ЗаметныЙ

IIриttii)/с cBc)ItcI-o жира. Ila Kol,opoNl сс кариJlи. ()lra;to,rlrKtta бьr'l'L МЯI'КОй,

сочrtой, IIе крошаrцейся, сохраняюrцей форму IIри нарезке.
4. Критерии оценки качества блrод

4.1. Криr,ерии оtlенки блюд устанавливаIотся следующие:
(lloIIyII\eIIo к реаJIизаI(ии )
- б-цюло IIриго,говJIеI]о в соотI]е,гствии с технологией;
* може,г имеl,ь незначи,геJtьtlые изменеFIия в т,ехноJlогии приго,говJlения бltlо/lа,

которые IIе IIривеJIи к изменениIо вкуса и которые можно исправи,гь;
(I{e /{опушlе}tо к реа_пизаLIии))
- измеl{еtlия в техI-IоJIоI,ии l1риготоI]Jlения б-rttода невозмож}Iо исгIравить. К

разitачс l{c /1оIlускае,гся.,r,ребусr,ся,]aMcIla бrttо/tа.

4.2. ()t\etrKtl liaLtcc ttjll б.;tltllt и KyJlиl{apl{blx и:зl(с;tий заI{ося,гOя в }KypHaJl

vc-l,itlI()l]_lcIrrroli форпrьr, tlt|lop\,l.]Iяl(),l,crt I1оl]llIисями tl.jIcIlOB Комиссии.
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