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1. Общее положение
1.1. Настоящее Положение разработано в целях усиления контроля за качеством питания в школе.

Бракеражная комиссия создается приказом директора школы на нач€шо учебного года.

1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуются СалПин 2.4.5.2400-0,5. СанПИН -

2.4,|.266о-10, сборниками рецептур, технологическими картами, данным Положением, Приказом

Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека от 2'7

февраля 2007 г. Ns 54 кО мерах но совершенствованию санитарно-эпидемиологического надзОРа За

организацией питания и образовательных учреждениях).
П. Основные задачи

2.1. Предотвращение пищевых отравлений.

2.2. Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.

2.З. Контроль за соблюдением технологии лриготовления пищи.

2.4. Организация полноценного питания.

III. Содержание и формы работы
3.1. Бракеражный контроль проводится органолептическим методом.

З.2, Бракераж пищи проводится до нач€U]а отпуска каждой вновь приготовленноЙ партии. ПрИ

проведении бракеража руководствоваться требованиями на полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные

изделия.
3.з. Снятие бракеражной пробы осуществляется за 30 минут до нач€Lпа раздачи готовой пищи.

з.4. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешан тщательно пищу в котле.

з.5. Оценка <пища к раздаче допущена)) даётся в том случае, если не была нарушена технология

приготовления пищи, а внешний вид блюда соответствует требованиям. Оценка кпища к рiвдаче

допущенD даётся в том случае, если при пригоТовлении пищи наруШ;шась технология приготовления

пищи, что повлекло за собой ухудшение вкусовых качеств и внешнего вида. Такое блюдо снимается с

ре€цизации, а материrulьный утери возмещает ответственный за приготовление данного блюда.

з.6. оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленНоЙ формы И

оформляется подписями членов комиссии или медицинским работником.
3.i.- Бракера>кнчш комиссия проверяет нчшичие суточных проб.

IV. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав
4.1. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы в начzше учебного года.

4.2. Бракеражная комиссия состоит из 3 членов. В состав комиссии входят: директор школы, повар,

инструктор по санитарно-гигиеническому обучению.
4.З. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлеНы с методикоЙ

проведения данного анzulиза (приложение).

V. Полномочия комиссии

Бракеражная комиссия ОУ:
. осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке,

доставке и разгрузке продуктов питания;
. проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых

веществах;. следит за соблюдением правил личной гигиень] работниками пищеблока;
. пеРиодическИ присутствует при раздаче готовоЙ пищи, проверяет выход блюд:

. проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус,

консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;
. пРоверяеТ соответствИе объемоВ приготовлеНного питанИя объему рztзовых порций и

количеству детей.
VI. .Щокументация бракераясной комиссии

6.1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного образца

<журнал бракеража готовой кулинарной продукции)

6.2. В бракеражном журнале укzlзывается дата и час изготовления блюда, наименование блюдq

время снятия бракеража, результаты органолептической оценки и степени готовности блюда, разрешение

к реализации блюда.

6.3. БракеражнЫй журнаЛ должен быть пронумерован, прошит, скреплён печатью учреждения,

6.4. Храниiся бракерЙной журнал заведующего пищеблоком,



Приложение

1. Методика органолептической оценки пищи
1 . l . Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить
при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет.
|.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется Ilри затаённом дыхании. ,Щля обозначения
запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный,
кормовоЙ, болотныЙ, илистыЙ. СпецифическиЙ запах обозначается: селёдочныЙ, чесночныЙ, мятныЙ,
ванильный, нефтепродуктов и т.д.
1.З. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.
1.4, При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из сырых
продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в

случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что

данный продукт был причиной пищевого отравления.

2. Органолептическая оценка первых блюд
2.1. !ля органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берётся
в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о

соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья:
тщательность очистки овощей, нzlJIичие посторонних примесей и загрязнённости.

2.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форrу нарезки овощей и других компонентов,
сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно рzIзваренных
овощей и других продуктов).
2.З. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно
изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны. капли жира
имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.
2.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечuul

густоту, однородность консистенции, напичие непротёртых частиц. Суп- пюре должен быть однородныМ

по всеЙ массе, без отслаивания жидкости па его поверхности.
2.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ЛИ

постороннего привкуса и запаха, нЕUIичия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюдУ

кислотности, недосолености, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкУЮ

часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначzLпе еГО

пробуют без сметаны.
2.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или СильНО

переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и ДР.

3. Органолептическая оценка вторых блюд.
3.1. В блюдах' отпускаемЫх с гарнирОм и соусом, все составНые частИ оцениваютСя отдельно. Оценка

соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.
З.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.

3.3. ПрИ наJ]ичиИ крупяных, мучныХ или овощных гарниров проверяют такrttе их консистенцию. В

рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким

слоеМ на тарелке, проверяюТ присутствие в пей необрушенных зёрен, лосторонних примесей, комков. При

оценке консистенции каши её сравнивают с залланированной по меню, что позволяет выявить

недовложение.
з.4. Макаронные изделия' если они сварены [равильно' должны быть мягкие и легко отделяться Друг от

друга, не сrulеиваЯсь, cBt-lcaTb с ребра вилки илИ ложки. Ниточки и котлеты из круп должны сохранять

форrу после жарки.
3.5. ПрИ оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и картофеля, на

консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре рrrзжижено и имеет синеватый

оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и

выходом, обратить внимание на наличие в рецелтуре молока и жира. При подозрении на несоответствии

рецептуре - блюло направляется на анаJrиз в лабораторию.

3.6. КонсистенциЮ соусоВ определяюТ, сливаЯ их тонкой струйкой из ложкИ в тарелку. Если в состав

соуса входят пасоированные коренья, лук, их отделяют и проверяю! сое зав, фор,у нарезки,



консистенцию. обязательно обращают вниманttе на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или

сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. У плохо приготовленного соуса - горьковато-

неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства

пищи, а следовательноо её усвоение.
З.'7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наJlичие специфических запzIхов.

особеннО это важнО для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды.

варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данною её вида с хорошо выраженным привкусом

овощеЙ и пряностеЙ, а жаренаЯ - приятныЙ слегка заметныЙ привкуС свежего жира, на котором её жарили.

она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

4. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД
Оценка 1(опUluчltО> - блюдо приготовлено в соответствии с технологией, ставится блюдам и

кулинарным изделиям при условии их соответствия по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду И

консистенции утверждённой рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.

Оценка ,кхороlцо>> - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не

привели к изменению вкуса и которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным

изделиям, имеющим один незначительный дефект (недосолен, не доведён до нужного цвета и

др.).
оценка <уdовлеmворumельно)) - изменения в технологии приготовления привели в изменению

вкуса и качества, которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, которые

имеют отклонения от требоьаний кулинарии, но пригодны для употребления в пищу без

переработки.
оцеttка кнеуDовлеmворumапt ноD (брак) - изменения в технологиИ ПРиГОТОВЛеНИЯ бЛЮДа

невозможно исправить. К раздаче блюдо не допускается, требуется замена блюда, дается

изделиям, имеющие следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкуси

запах, резко переgоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые,

утратившие свою форrу, имеющие несвойственную консистенцию или Другие признаки,

порочащие блюда и изделия.

Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале. В случае

выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить

выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению замечаний,

решения комиссии обязательны к исполнению руководством школы и работниками

пищеблока.


