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1. O0uue no. 1omeHns

.

1.1. Hacroswee lloznomennn pazpadotano B coorsercrsun ¢ @enepaibibiM 3akoHom "0
obpazosanuu B Poccuiickoii Oesepatin” o1 29122012 N 275-D3.  lloctanosiaenueM IIIABHOTO
rOCYyapcTBEHHOTO  CaHMTApHOro  Bpaua Poccuiickoit ®eaepaunu ot 27.10.2020 roma NelO «O6
YTBEPXKICHHH CAHUTAPHO-3NKHIeMUOAOrHYeckuX npasua i nopM Canllun 2.3/2.4.3590-20 «Caunutapro-
3MMAEMHONOTHYECKHE TPeBOBAHMS K OPraHi3alliy OOHICCTBCHHOIO NMUTAHHS HACEICHUs . Y CTaBOM

LIKOJBI W APYTHMH HOPMAaTHBHBIMU NPABOBLIMI aKTAMH.

1.2 .BpakepakHas KOMHCCHS SBISETCH  OOUICCTBEHHBIN  OPIAHOM. KOTOPHIA CO31aH ¢ 1 bl
OCYLIECTBACHUA KOHTPOIS HA1 NPABHIALHOH OPraliisalieil Iranns Jereli. KaUeCTBOM JTOCTaBASeMbIX
NPOLYKTOB MUTAHWSl W COOMOICHMS CanMTAPHO-THIHEHHHCCKUN TPeOOBAHUI MPH PHTOTOBICHHH H
pazfaue MY  MYHUIMIQUIBHOIO  OIODKETHOIO  00LICOOPa3OBATEILHOIO  yupencienus  Cpetnss
obueobpazoBatenibHas wxkoaa NeS p. n. Hninmn (Jlaaee - COIL NeS pon Huums).

2. [Hopsaok cozaanus Hparepakioil KOMHCCHI I €¢ COCTaB,

2.1. BpakepaxHas KoMmuceHs cozaaeTes NpHKasos Jpextopa COLL Ne3 p.n.Yuwsmel 8 Kotopos
YTBEPKAAETCH €€ COCTIAB H CPOKH [IOAHOMOUHIA. .

2.2, bpakepaxias KOMUCCHA COCTONT N3 3 HeIIOBCK. BUBIIARIACMDBIC TIPCICE1ATEIEM KOMHCCHH.
YJIEHAMU KOMHCCHH W CEKPETApeM (I1PH HATUUHH).

B cocraB OpakepaxcHoll KOMHCCHM  OOS3aTeILHO  BXOJAST!  3aMECTHTENL IMPEKTOpa 10
BOCIIMTATENbLHOR padoTe (npencelarteilh KOMHCCHH). MeIMIICKHA PabOTHHK 1MKOIbL. NPEICTABHIC b
POOUTEIBCKOIO KOMHTETA. NPEICTUBATE 1L MPOPCOIO3HOIO KOMITTeT:. eh- nosap.

[Ipn paGoTe B WKOJE :CTHUX Jarepeil OTILING IONYCKACTCs BKINOUEHHE B Nepiol pabors
narepeil pykoBonTe e 1areps.

3. Gynxunn Oparepakioli KOMHCCHH.
3.1. OueHka opraHo eI THHECKHX CBOCTB NPUIOTOBICHNON MHI.
3.2. OGecneuenue caHHTapUy W CHIHEHBE HA MILICHITORE.
3.3. KoHTpo:ab 3a opranmsaitiedi cOUAHCHPOBIHHOIO BE30NACHOIO THTAIIHS.

4. llpasa, 06513a0H0CTH, OTBCTCTBCHHOCTL OPARCPARNOI KOMHECHH.
4.1.bpakepaxcHas KOMHCCHS HMERT NPaBo:





- выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в СОШ №5 р.пЧишмы, контролировать выполнение принятых решений;

- давать рекомендации, направленные на улучшение питания в СОШ №5 р.п.Чишмы;

4.2. Обязанности бракеражной комиссии:

- контролирует соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузки продуктов питания;

- проверяет складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов питания, а так же условия хранения продуктов;

- контролирует организацию работы на пищеблоке;

- следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

- осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи;

- следит за правильностью составления меню;

- присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;

- осуществляет контроль соответствия пищи физиологическим потребностям воспитанников в основных пищевых веществах;

- проводит органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет её цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д.;

- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых

порций и количеству воспитанников;

4.3. Бракеражная комиссия несет ответственность в соответствие с нормами действующего законодательства Российской Федерации. 
5. Содержание и формы работы.
5.1.Бракеражная комиссия ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи. Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню-требованием: в нем должны быть проставлены дата, количество детей, суточная проба, полное наименование блюда, выход порций, количество наименований, выданных продуктов. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщательно пищу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.

5.2. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал контроля за рационом питания и приемки (бракеража) готовой кулинарной продукции. 
5.3. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).

5.4. Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.

5.5. Оценка «хорошо» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, не приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует требованиям;

5.6. Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, приведшие к ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).

5.7. Блюда и кулинарные изделия, имеющие следующие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые,утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, портящие блюда и изделия не допускаются к раздаче.

5.8. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и оформляется подписями всех членов бракеражной комиссии.

5.9. Оценка качества блюд и кулинарных изделий, несоответствующих норме, данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на аппаратном совещании при заведующем. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.

5.10. Бракеражная комиссия проверяет наличие суточной пробы.

5.11. Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции каждого блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или котла на количество выписанных порций. Для вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций. Если объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в групповую посуду.

5.12. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят путем взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распределения средней массы порции, а также установления массы 10 порций (изделий), которая не должна быть меньше должной (допускаются отклонения +3% от нормы выхода).

5.13. Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на обратной стороне (вмещающую как 1 порцию блюда, так и 10 порций), линейку.

6.Заключительные положения

6.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе

6.2 Администрация ОУ обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии принимать меры по устранению нарушений и замечаний выявленный ее членами. 
Принято на педагогическом совете школы, протокол № 9 от 30.05.2022г.
Рассмотрено на Совете школы, протокол № 4 от 27.05.2022 г.
Ознакомлено на общешкольном родительском собрании, протокол № 6 от 26.05.2022г. 
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