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II. ПОЛНОМОЧИЯ КОМИССИИ
2, l. Бракеражнiu комиссlrJI име€т след}.ющие полномочлu{:

l) осуществ.пять контроль
- соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, достав(е и

разгрузке продуктов питания ;

- сроков реализации продуктов питанIлJl и качества приготовления пищи;

- за организацией работы на пищеблоке;

- соблюдение правил личной гигиены работниками пищеблока;
2) проводпть проверку
- на пригодность склzulские и другие помещения д.ля хранения продуктов питаяIUI, а

также условиJI их храненияl

- на исправность кухонного оборудования и выполнение инструкции по ОТ и ТБ'
- на соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основньж пищевых

веществах,
- на соответствие объёмов приготовленного питilния объему разовых порчий и

количесгву детей.
3) ежелневно следить за правильностью составлениJI меню, за соблюдением правил

личной гигиены работниками пищеблока;
4) периолически прис}.тствовать при закJlадке основных продуктов, проверяет выход

блюд;
5) проводить органолептическую оценку готовой пищи, т. е, определяет ее цвет, запах,

вкус, консистенцию, жёсткосгь, сочносtь и т. д.

III. Методика органолептической оценки пищи
3.1, Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пиrци. Осмотр

лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внсшний вид пищи, её

цвет.

3.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании, !ля
обозначения зап:L\а пользуются эI]итетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,
молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Спечифический запах
обозначаgтся: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

3.3, Вкус пищи, кiж и запах, следует устанавливать при характерной для нее темпераryре.

3.4. При снятии пробы необходлтlttо выполtulть некоторые правила предосторожности:

- из сырых продуlсгов пробуются только те, которые применяются в сыром виде;

- вкусовм проба не проводится в сл)лае обнаружения признatков разложен}ш в виде
неприJlтного запaжа, а тzжже в сл)дiае подозрения, что данный продукт был причиной
пиIцевого отравления,

lV. Органолсптическая oueHKa первых блюд
4.1. fiля органолептиtlеского исследования первое блюдо тщательно перемешивается в

котле и берётся в небольшом колиtlестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет

блюдц по которым можно судt{ть о соблюдении технологии его приготовления, Следуег
обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей,
нzlличие посторонних примесей и загрязнённости,

4.2. При оченке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей
и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых,
утативших форму, и сильно разваренных овоrцей и других продуктов).

ПОЛОЖЕНИЕ
О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ

I. общее положение
1.1. Насгоящее Положение разработано в целях усиления контроля за качеством

питания в Муниrцпальном бюджетном общеобразоаательном учр€ждении <Траковская
средняя общеобразовательнiul школа)) Красноармейского района Чувашской Республики
(далее - ОУ) в соответствии с СанПиН 2.4.5-2409-08 <Санитарно-эпидемиологические
требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях,
учреждениях начilльного и среднего профессионального образования), утверждённое
Постановлением Глазного государственного санитарного врача Российской Федерации от
23 иЮля 2008 г. Nq45, и Постановление Главноr,о l,осударственного санитарного врача РФ
от l5 мм 20l3 г. М26 <Об утвержлении СанПиН 2.4.1.З049-1З <Санитарно-
эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима
работы лошкольных образовательных opt ани,lачий>.

1.2. Бракеражнм комиссиJt создается приказом директора ООО кОбцепит)) на начало
учебного года.

l,3. БракеражнчuI комиссиJl состоит из З членов, В состав комиссии входят:
- социа,rьлъlй педагог (председатель комиссии);
- заведующий хозяйством;
- повар
1.4. Бракеражнaul комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью готовой и

сырой продукции, который проводится органолсптическим методом.
1.5. Бракераж пищи проводится до начriJ,Iа отпуска каждой вновь приготовленной партии.

При провелении бракеража руководствоваться требованиями на полуфабрикаты, готовые
блюда и кулинарные изделия.

Выдачу готовой пищи следует проводить только после сгrятия пробы и записи в
Бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При
нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязана запретить вылачу блюд
учащимся, нzlправить их на доработку или переработку, а при необходимости - на
исследование в санитарно-пищевую лабораторию,

1.6. Результаты проверки выхода блюд, шх качества оlражаются в бракеражном журнalле
(САНПИН 2452409-08. Приложение Ngl0, САНПИН 241.3940-13. Приложение Nэ 8),
Результаты проверки качества вносятся в <Журнал бракеража пищевых прOлуктов и
IIродовольственного сырья)l (САНПИН 2 4 5.2409-08. Приложение ЛЪl0, САНПИН
2.4.1 З049-13. Приложение No5),

1.7. Бракеражный журнал должен быть ttpoHyMepoBaн, прошн}рован и скреплён
печатью; хранится бракеражный журнал у повара, отвеч:lющего за производство,

В бракеражном журнaле отмечalются результаты пробы каждого блюдц а не рациона в
целом, обрашful внимание на такие покa}затели. как внешний вид, цвет, запах, вкус,
консистенция. жёсткость, сочность др. Лича, проводящие оргilнолептическую оценку пищи,
ДОЛЖНЫ быть ознакомлены с методикоЙ провеления данного анализа. За качество пищи
несут ответственность председатсль бракеражной комиссииl повар, отвечающий за

производсгво.
1.8, В случае выявлеttиJI каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе

приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по
устранению замечаний,
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4.З. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и

бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Нелоброкачественные мясо и

рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсныЙ вид и на поверхности
не образуют жирных янтарных плёнок.

4.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки
в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротёртых
частиц, Суп-rпоре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости
на его поверхности.

4.5. При опрелелении вкуса и запiLха отмечают, обладает ли блюло присушим ему
вкусом, нет ли постороннего привкуса и запахц н:L,Iичия горечи. несвойственной
свежеприготовленному бrподу кислотности, недофлености, пересола. У заправочных
и прозрачных супов вначапе пробуrот жидк},ю часть, обращая внимание на аромат и
вкус. Если первое блюдо заправляется смgганой, то вначале его пробуют без сметаны.

4.6. Не разрешшотся блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с
недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки,
рзкой кислотностью, пересолом и др.

V. Органолептическая oueHKa вторых блюд
5.1, В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваютоя

отдельно. оценка фусных блюд (гуляш, раry) даётся обшая.

5.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.

5.3. При налшIии крупяных. мучных или овощных гарниров проверяют также их
консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться
друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке" прверяют
присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При
оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что
позволяет выявить недовложение.

5.4, Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко
отделяться друг от друга, не склеивiuсь, свисать с ребра вилки или ложки.
Биточки и котлеты из круп должны coxptuulтb форму после жарки.

5.5. При oueHKe овощных гарtIиров обращают внимalние на качество очистки овошtей
и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, tlBeт. Так, если
картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следуgг
поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отход4 закладкой и
выходом, обратить внимание на нмичие в рецептуре молока и жира. При
подозрении на несоответствии рецепryре - блюдо налравляется на анаJlиз в
лабораторлпо.

5.6. Консистенцию соусов определяют, сливlul их тонкой струйкой из ложки в

тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья. лук, их отделяют и

проверяют состав" форму нарезки, консистенцию. Обязательно обралают
внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус
должен быть приятного янтарного цвета. У шIохо приготовленного соуса -
горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким coycoмJ не вызывает
аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её усвоение.

5.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие
спешифических запахов.

Особенно это важно для рыбы, которzш легко приобретает посторонние запахи из
окружаюrцей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с
хорошо выраженным привк}со\, овошей и пряностей_ а жареная - прияrный слегка
заметный привкус свежего жира, на котором её жарили, Она должна быть мягкой, сочной,
не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

Vl. Критерии оценкп качества блюд
кРазрешаю> - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;
кНе разрешаю)) - изменения в технологии приготовленлlJI блюда невозможно исправIlть,

К разлаче не допускается, требуется замена блюда.
5,2, Оценки качества блюд и кулинарных изделий,]аносятся в журнац установленной

формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
5.3. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и куливарных

изделий, привлекаются к материа,rьной и другой ответственности.
5,4. !ля определения правильности веса шт}пlных готовых кулинарt{ых изделий и

полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - l0 порttий каяцого вида, а каш, гарниров
и лругих tlештучных блюд и изделий - путём взвешивания порLtий, взятых при отпуске
потребителю.

VI. Ответственность бракеражной комиссии
6. l. Бракеражная комиссия несет дисциtI],Iинарн},ю ответственность за

невыполнение или ненадлежащее выполнение закрепленных функший.

6.2. За качеgгво пищи несут ответственность: повар, ответgгвенный за
производство, повара, изготавлив:lющие продукцию,

6.З. Алминистраrшя ОУ при установлении надбавок к должностным окладам

работников либо при премировании работrшков пищеблока впрziве учитывать
данные критерии оценки.

6.4. Администрация ОУ обязана содействовать деятельности бракеражной
комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний.
выявленных комиссией.

VI I. !нtопроизводство бракеражной комиссии
Делопроизводgгво бракеражной комиссии ведётся в соответствии с САНПИН

2,4.5.2409-08 (Приложение Nl l0), САНПИН 2.4. l .3049- lЗ (Приложение Лi: 8, Приложение
Np 5.)

<DopMa l САНПИН 2.4.5.2409-08 (Приложение Лi l0)

<<Журнал бракеража пищевых продуýов п продовольствевного сырья>
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Форма 2 САIlПИI{ 2.4.5.21109-08 (Приложенше Лi l0)
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<Журнш бракеража готовой к"улянарвой продукчииr)
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Примечание:
<*> Указываюrcl фаmI запрещенш к р€шизации готовой пролукчии.

Форма l САНПИН 2,4. l.З049- l3. Пршожсние Nэ 8
<DopMa rryрнша бракержа пФтупающего продовольсвснного сырья и пищевь!х

Форма 2 САНПИН 2.4. l ,З049- l3. Пршожение Nч 5
Журнш бракеража rcтовой кулинарной пролукчкн (обрвеч)

Примечание:
<i> Указываюrcя фаmы запрещевия к решизации готовой продукчии-

.Щаm и час
постушен
qя

продоволь
ст-
венного
сырья и
пищевых
продушов

Наимсно-
ванис
пищевых
проJryкю
в

Количссво
пФryпившего
продоаольст-
венного
сырья и
пищевых
прод/mов (в
@офаммах,
пFграх,
шryках)

Номер
rcЕарно-

танс-
порmой
нашадно
й

Условия
хранения
и
конечный
срок

рсшиици
й
(по
маркиро-
вочному
ярлыку)

Даm и час

фаmическ
ой
рсшизаци
н
продоволь
ст-
венного
сырья и

пищевых
продуffiов

по

дням

Подпись
отвеrcт-
венного
лица

Приме-
чание

Приме-
чанпе

I 2 з 4 5 6 1 8 9

,Щаm и час
изготовлени
я

блюда

Время
сtlятия
бракеража

наименование
блюда

кулинарного
изделш

Резульmты
органолептическои
оценки и сreпсни
готовности блюда.
кулинарного

шделия

Рвршение
к

р€ши]ации
блюда.

кулинарного
изделия

Подписи
члснов

бракержной
комиссии

Приме
чание

I 2 з 4 5 6 7


