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поло}1(шниш
о бракераэкной комиссии муниципального обще разовательного

учре}кдения средняя общеобразовательная |пкола л} 15
[. Фбщие полоя(ения

1.1. Ёастоящее |!олохсение разработано в целях усиления контроля за

качеством пу1та11т1я в 1школе. Бракера:кная комиссия создаотоя приказом

директора образовательного учре)кдения на начало унебного года.
|.2. Бракеражная комиссия в своей деятельшости руководству}отся

€ан||иЁ 2.4.5.2409-08, €ан|[иЁ -2.4.\.2660-10, сборниками рецептур,
технологическими картами, даннь1м |1олох<епием' |{риказом Федеральной
слу>кбьт по надзору в сфере защить| прав потребителей и благополучу|я
человека от 27 февраля 2007 г. ]ч1'э54 (о морах по оовер1пенствованито
санитарно-эпидемиологического надзора за организацией литан!{я в

общеобразовательнь1х учреждениях).
[[. Фсновпь1е задачи

2.1. |!редотвращенио пищевь|х отравлений.
2.2. [!ре дотвращение х(елудо чно - ки1печнь1х з аболев аний.
2.3. 1(онтроль за соблтодением технологии приготовления пищи.
2.5. Фрганизация полноценного питания.

!||. €одер1|(ание и форпльп работьп
3.1. Бракеражньтй контроль проводится органолептическим методом.
3.2. Бракерахс пищи проводится до начала отпуска ках<дой вновь

приготовленной партии. |!ри проведонии бракеража руководствоваться
требован|{яму! на полуфабрикатьт, готовь1е блхода и кулинарнь1е у|зде'\у1я.

3.з. €нятие бракера:кной пробь1 осуществляется за 30 минут до начала

раздачи готовои пищи.
3.4. Бракерах(нуто пробу берут из общего котла, г1редварительно

пореме1шав тщательно пищу в котле.
3.5. Фценка <<|1ища к раздаче допущена)) дается в том случае' если не 6ътла

нару1шена технология приготов.]1ения пищи, а вне:шний вид блтода

соответотвует требованиям. Фценка <|{ища к раздаче не допущена)) даетоя в

том случае' если при приготовлении пищи нару1палась технология
приготовления пищи, что повлекло за ообой ухуд1шение вкусовь1х качеотв и

вне1шнего ъида' 1акое блтодо снимается с реализации, а материальньлй ущерб
возмощает ответственнь:й за приготовление данного блтода.

3.6. Фценка качества блтод и кулинарньтх изделий заносится в журнал

установленной формьт |1 оформляётоя подписями члонов комиссии или

медицинским работником.
3.7. Бракера)кная комиссия проверяет наличие суточнь1х проб.



!!. }правление и структура
4.2. в состав бракера:кной комиссии входит не менее трех человек:

медицинокий работник, работник пищеблока и ответственньтй за питание в

образовательном учре}кдения.
4.з. !|ица, проводящие органолептическуто оценку пищи дол)кнь| бьтть

ознакомлень| о методикой проведения данного аналР1за (приложение]т{! 1 к
положенито).

!. {окуплептация бракераэкной копписсии
5.1. Результатьт бракеражной пробьт заносятся в бракераэкный )курнал

установленного образца <*урнал бракераэка готовой кулинарной продукции).
5.2. в бракеражном журнале указь|вается дата и час изготовления блтода,

наиме1{ование блтода' время съ|ятия бракерахса' результать1 органолоптической
оценки и степени готовности блтода, разре1пение к реализации блтода.

5.3. Бракерая<ньлй журнал должен бьтть пронумерован, про1пит и
скреплон початьто учреждения.

5.4. [ранится бракеражньтй журнал у заведу1ощего пищеблоком.

€ полоэкением ознакомлень[:



|[риложенио ]&1

1. 1!1етодика органолептической оценки пищи
1.1. Фрганолептическуто оценку начина1от с вне1пнего осмотра образцов

пищи. Фсмотр луч1пе проводить при дневном свете. Фсмотром определя}от
внелпний вид пищи, её цвет.

|.2. 3атем определяетоя запах г{ищи. 3апах опредоляется при затаённом
дь1хании. [ля обозначения запаха пользу1отся эпитетами: тиотьтй, свеясий,
ароматньтй, пряньтй, молочнок||сльтй, гнилоотньтй, кормовой, болотньтй,
илистьтй. €пецифинеокий запах обозначается| селёдочньтй, носнонньтй, мятнь:й,
ванильнь1й, нефтепродуктов у| т.д.

1.3. Бкус пищи, как и запах' следует устанавливать при характерной для
неё температуре.

|.4.|[ри сняти:*{ пробьт необходимо вь1полнять нокоторь1е прав
ила предооторожности: из сьтрь|х продуктов пробутотся только [€, которь|е
применя}отся в оь1ром виде; вкусовая проба не проводится в случае
обнару:кения признаков разлох{ения в виде неприятного запаха, а так}ке в

случае подозрения' что данньтй продукт бьтл прининой г1ищевого отравления.
2. Фрганолептическая оцепка первь[х блпод.
2.т . [ля органолептического исследов а11у\я первое блтодо тщательно

переметшиваетоя в котле и берётоя в небольтпом количестве на тарелку.
Фтмечатот вне1пний впд и цвет блтода, по которь|м можно судить о соблтоде:.тии
технологии его приготовления. €ледует обрашать внимание |1а качество
обработки сь1рья: тщательность очистки овощей, |4а|{||чие посторонних
примесей и загрязнённости.

2.2. [{ри оценко вне1пнего вида супов и боршей проверя}от форму нарезки
овощей и других компонентов' сохранение её в процессе варки (не дол:кно
бьтть помять1х, утратив1|1их форму, и силь}1о развареннь1х овощей и других
продуктов).

2.3. [1ри органолептической оценке обращатот вниману[о на про3рачность
супов и бульонов, особенно изготавливаемь1х утз мяоа и рь:бьт.
Ёедоброкачественнь1е мясо и рьтба да}от мутнь1е бульоньт, капли ){(ира име}от
мелкодиспероньтй ъ||д |{ }{а поверхности не образу}от )!(ирнь1х янтарнь!х плёнок.

2.4. |\ри проверке птореобразнь1х супов пробу слива}от тонкой отруйкой из
лоя(ки в тарелку' отмечая гуототу' однородность коноиотенции' наличие
непротёрть1х частиц. €уп-п}оре долх(ен бьтть однороднь1м по всей массе, без
отолаивания х{идкости на его поверхнооти.

2.5. |{ри определонии вкуса и зашаха отмеча}от, обладаот ли блтодо
присущим ему вкусом' нет ли постороннего привкуса и залаха, налич}1я горечи'
несвойственной ове)кеприготовленному блтоду кислотности' недосолености'
пересола. } заправочнь1х и прозрачнь1х супов вначале пробутот )кидкуто чаоть'
обращая внимание на аромат и вкус. Бсли первое блтодо заправляетоя
сметаной' то вначале его пробутот бе9'сметаньт'

2.6. Ае разре1па}отся блтода с привкусом сьтрой и подгоревтпей муки, с

недоваренньтми или сильно перевареннь1ми продуктами, комками заваривтпейся
муки' резкой кислотность}о' пересолоу и АР.

3. 0рганолептическая оценка вторь!х блпод.



3.1. в блтодах, отпускаемь|х с гарниром и соусом' все составнь1е части
оценива1отся отдельно. Фценка соуснь1х бптод (гулятп, рагу) даётся общая.

з.2. ]!1ясо птиць1 долх(но бьтть мягким, сочнь1м и легко отделяться от
костей.

3.3. |!ри налу|чии круг{яньтх, мучнь1х или овощнь1х гарниров проверя1от
так)ке их консистенцито. Б рассьтпчать1х ка1пах хоро1шо набухтшие зёрна должнь|
отделятьоя друг от друга. Распределяя ка1пу тонким слоем на тарелке'
проверя1от присутствие в ней необрутпеннь1х зёрен, посторог11{их примесей,
комков. |{ри оценке консистенции ка1пи её сравнива}от с запланированной по
мен1о' что позволяет вь1явить недовло}кение.

з.4. }м1акаронньте издел'|я, если они сварень1 правильно' должнь1 бьтть

мягкие и легко отделяться друг от друга' но склеиваясь) свисать с ребра вилки
илй ложки. Биточки и котлеть| из круп долх{нь| сохранять форму после жарки.

3.5. |{ри оцеике овощньтх гарниров обращатот вниманио на качество
очистки овощей и картофеля' на коноиотенци}о блтод, их вне1шний вид, цвет.
[ак, если картофельное пторе разх(ижено и имеет синевать1й оттенок' спедует
поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода'
закладкой и вь1ходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока !т

жира. |{ри подозрении на неооответствии рецептуре - блтодо снимается с

реализации.
з.6. (онсиотенцито соусов определятот' слив.ая их тонкой струйкой из

ложки в тарелку. 8сли в соотав соуса входят пассированнь]е коренья, лук' их
отделя}от и проверятот соотав' форму нарезки, консистенцито. Фбязательно
обращатот внимание на цвет соуса. Бсли в него входят томат и )кир у{'|и

сметана' то соус долх(ен бьтть приятного янтарного цвета. |{лохо
приготовленньтй соус, горьковато-неприятньтй вкус. Блтодо, политое таким
соусом, не вь1зь1вает аппетита' сни)кает вкусовь1е достоинства пищи' а

следовательно, её усвоение.
3.7 . |\ри опредолении вкуса у1 залаха блтод обращатот внимание на наличие

специфинеских запахов. 9собенно это ват{но д]1я рьтбьт, которая легко
приобретает посторонние запахи из окру)катощей оредь1. Барёная рьтба должна
иметь вкус' характерньтй для данного её вида с хоро1шо вь1ра)кеннь1м привкусом
овощей и пряностей, а жареная _ приятньтй слегка заметнь1й привкуо свежего
жира) на котором её жарили. Фна должна бьлть мягкой, сонной, не кро1пащейся
сохраня1ощей форму нарезки.

3.8. .{ля определения правильности веса 1птучнь1х готовь1х кулинарнь|х
изделий и полуфабрикатов одновременно взве1шива!отся 5 - 10 порций каждого
в|тда' а ка1ш' гарниров ут других не1штучнь1х блтод |т изделий - путом
взве1шивания порший, взять1х при отпуске потребителто. (основАЁ[1Б:
9казание [лавного государственного санитарного врача по РБ ]ф с _ \12 от
20.02.02 г. [{риложение к письму Р1инистерства торговлиР€Ф€Рот 2| автуста
|963 т. ш 0848).


