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[. Общие положения

1 .1. Настоящее Положение разрабrэтано в целях усиле}lия контроля за качеством питания
в школе, качеством доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических
требований при раздаче пищи в школе.

1.2. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы на начало уrебного
года.

1.3. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется действующими
СанПиНами, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами! нормативными

актами школы.

II. Основяые задачи

2.1. Бракеражная комиссия должна способствовать обесrrечению качественным питанием

учащихся, воспитанников школы.

2.2. Основllыми задачами бракеражной комиссии являются:

. предотвращение пищевых отравлений;

. предотвращение желудочно-кишечных заболеваний;

. контроль за качеством приготовленной fiищи.

IIl. Полномочия комиссии Бракеражная комиссия осуIцествляет контроль за

работой пищеблока, в том числе:

. осуtцествляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при
транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;

о контролирует организацию работы на пиrцеблоке" чистоту посуды, оборудования и

помеIцений, на,чичие маркировки на оборудовании, посуде, хозяйственном инвентаре;

о осуществляет контроль сроков реа1,Iизации горячего питания и качества приготовления

пиши;

. осуществляет контроль за соблюдением правил личной гигиены работниками
пищеблока;

о осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции, проводит
органолептическ}то оценку готовой п!lшIи, в соответствии с Правилами бракераrка rrищи
(приложение 1 к настоящему Положению);



. проверяе,г соответствие объема готовых порций на раздаче

IV. Содержание и формы работы

4. 1 . Бракеражный контроль проводится органолептическиN{ методом.

4.2, Бракераж пищи проводится до нача-тIа отпуска каждой вновь доставленной партии.
При проведении бракеража руководствоваться требованиями на готовые блюда и
кулинарные изделия.

4.3. Снятие бракеражной пробы осушiествляется за З0 минут до начаJIа раздачи готовой
пиш{и.

4.4. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщательно
пишу в котле,

4.5. Оценка <Пища к раздаче допущена) дается в том случае. если не была нарушена
технология приготOвления пиш{и, а внешний вил блюда соответствует требованиям.
ОЦеНКа <ПиЩа к раздаче не допущена> дается в том сJIучае, если при лриготовлении
пищИ нарушалаСь техЕология приготовления пищи, что повлекло за собой ухудшение
вкусовых качеств и внешнего вида. Такое блюдо снимается с реализации, а материа-пьный
ущерб возмещает ответственный за приготовление данного блюда

4.б. Оценка качества блюд и купинарньж изделий заносится в бракеражный журнал
установленной формы и оформляется подписями членов комиссии.

V. УправлеЕие и структура

5.1. В СосТаВ бракеражной комиссии входит не менее трех человек: медицинский
РабОТник, работник пиrцеблока и представитель администрации образовательного
учреждения.

5.2. Лица, проводяlцие органолептическ}.ю оценку пищи должны быть ознакомлены с
методикой проведения данного анализа (приложение1 ).

VI. /{окументация бракеражной комиссии

б.1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного
образша кЖурнал бракераrка готовой продукции>.

6.2.в бракеражном жypнaj,le указывается дата и час изготовления блюда, наименование
бЛЮЛа, ВреМя снятия бракеража, результаты органолептической оценки и степени
готовности блюда, разрешение к реализации б_lrюда.

6.З. Бракеражный журнаJI должен быть прон}мерован, прошнурован и скреплен печатью
учреждения; хранится бракеражный журна,т у буфетчицы.



Прилt_lжение 1

к Положению о бракеражной комиссии Критерии оценки качества блюд

1. <<Отли.lно> - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.

2. <Хорошо>> - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не
привели к изменениIо вкуса и которые можно }lсправить.

З. кУдовлетворительно) - изменения в технOлогии приготовления привели к изменению
вкуса и качества, которые можно исправить

4. кНеуловлетворительно) - изменения в технологии приготовления блюданевозможно
исправить. К раздаче не допускается, требуется заN{ена блюда.

Методика органоJIептической оценки пищи

1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр
лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.

2. Определяется запах лищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Щля
обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматньiй, пряный,
мОлочнокислыЙ, гнилостныЙ, кормовоЙ, болотньтЙ. илистыЙ. СпецифическиЙ запах
Обозначается: селедочный, чесно.rный, мятный, ванrальный, нефтепродуктов и т. д.

З. Вкус пищи, как и запах. следует устанавливать при характерной для нее температуре.

4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из
СЫРьж ПроДуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; BKycoBarI
проба не проводится в с-цучае обнаружения признаков разложения в виле неприятного
Запаха, а также в сл}п{ае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого
отравления.

Органолептическаr{ оценка первых блюд

1. ,ЩЛя органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в
котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний врIд и цвет
бЛЮДа, по которому можно сулить о соблюдении технологии его лриготовления. Следует
ОбРащать вниý{ан}Iе на качество обработк[l сырья: тщательность очистки овощей, наJIичие
посторонних примесей и загрязненности.

2. При оценке внешнего вида суrrов и борщей проверяют форrу нарезки овоrцей и других
КОмпонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших
форму, и сильно разваренных овоtцей и других продуктов).

З. ПРИ ОРганолептической оценке обращаrот внимание на lIрOзрачность супов и бульонов,
особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают
МУТные бульоны, капли яшра имеют N{е-цкодисперсныЙ вид и на поверхI{ости не образутот
жирньrх янтарных пленок.

4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку,
ОТмечая густоту. однородность консистенцииl н€tJтичие непротертьIх частиц. Суппюре

ДОПЖен быть однородньIм по всеЙ массе, без отслаивания жидкости на его llоверхности_



-ý. Пplr orlpeдejleнltlt tsкуса и :lапаха отýlечают. tlбладае,г ли блюдо присущим ему вкусом.
нет ли пос,гороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюлу кислотности. недосоленЕости. пересола. У заправочных и
прозрачных супов внач€це прсбуют жIтдкую часть. обрачая Енимаllие на apo]\{al.и вкус.
Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.

6, }{е разрешаются б.цюда с приtsкусом сырtrй и лодгореjtой муки, с недоваренными или
си.jIьно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью,
пересолом др.

Органолептическая оценка вторых блюд

1. В б-цюдах, отпускаемых с гарниром и соусоп,i, все сос,t,авные части оцениваются
отдельно. Оценка соусных б.пюд (гуляш, рагу) дается обцая.

2. Мясо птицы должно быть п,tягким, сочныiчt И Л9I'Ко отделяться от KocTeli.

3. При нfu,Iичии крvпяных. муLIных или овощных гарнирOв проверяют так}ке их
консItстеНцию. В рассыпчаТых кашаХ хорошО набlхшrrе зерна должнЫ отделятьсЯ друг от
друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяIот присутствие в ней
необрушенньж зерен. лосторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее
сравнивают с запJlанированной по меню, что позволяет выявить недовложение.

4.макаронные изделия, если они сварены правильно. должны быть мягкими и легко
отделяться Друг от друга. }te склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и
котлеты из круп должны сохранять форrу после жарки.

5. При оценке овощньж гарниров обращают внимание на качество очистки овощеii и
картофеля. на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре
разжи}кено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного
картофе-шя, цроценто\,I ОТХОДа, зак-падкой и выходом, обратить внимаяие на наrrичие в
рецептуре молока и жира. ГIри подозрении на несоответствие рецептуре - блюдо
направляется на анализ в лабораторию.

6. Консистенцию соусов определяют. сливая их тонкой струйкой из ложки в.[арелку.
Если в состав соуса входят пассерованные коренья, лук. их отделяют и проtsеряют состав,
tpopMy нарезки. консистенцию. обязательно обраrцают внимание на цвет соуса. Если в
него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.
Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятF{ый вкус. Блюдо, политое таким
соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее
усвоение.

7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических
запахоts. особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из
окрУжающей среды. Вареная рыба до-тlкна иN{еть вкус, характерный для данного ее вида с
хорошо выраженным привкусоN{ овощей и пряностей, а жареная * приятный слегка
заметный привкус свежего жира, на KoTopoN{ ее жарили. она должна быть мягкой, сочной,
не крошащейся сохраняющей фор*у нарезки.
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