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ПОЛОЖЕНИЕ
О бракеражной комиссии в МБОУ СШ ЛЪ 36

l. Обrцее положение
1 .1 . I-1астоящее Положение разработано в I]елях усиления контроля за качеством

IIитания в IIIколе. БракеражtIая комиссия созllаеl,ся приказом лиректора Lшколы на начаJIо

учебtlоt,о l-o,,{a.

1.2 Бракераяtная комиссия в своей деятельности руководствуются СанПиНом
2.4.5.2409-08, СанПиН -2.4.1,2660-10, сборниками рецептур, технологическими картами,
данным Положением и осуществляет контроль за доброкачественностью готовой и сырой
продукции, который проводится органолептическим методом. Бракераж пищи
проводится J(o начала отпуска ппц.l{ой вновь приготовленной партии. При проведении
бракеража руководствоваться l,ребованиями на полуфабрикаты. готовь]е блrода и
куJиI{арные изjtеJ]ия. Выдачу l,отовой пиLци сjlеllуе,г проводить ToJlbKo tlocjle снятия rlробы
и записи в бракерах<ном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к
выдаче. При нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязана запретить
выдачу блюд учаtцимся, направить их на переработку, а при необходимости - на
исследование в санитарно - пищев}то лабораторию.

1.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен
IIечатью; храIlится бракеражный rкурtlzt-п на Kyxlle. В бракера)кном )(урнале отмечаются
резуль,гаIы llробы KaiIi,;lOI,() б.;lкl.,lа. а lIc раtItиона в lle_lloM. обращая внимание IIа такие
Ilоказаl,е.Jlи. как вrlеulltий вид. цве]. загlах. вкус. консистенция. жёсr,кость. сочносl,ь
др.Лица, проводящие органолептическую otIeHKy пищи, должны быть ознакомлены с
методикой проведения данного анализа.

l .4. Полномочия комиссии trlколы:
- осуtцествляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм rIри

транспортировке. лоставке и разгрузке продуктов tIитания:
- IIРОВеРЯе'I'lla ПРИt'ОЛIIОСl'L СК-lа.ЦСКИС И l1Р}'l'ИС IlОМСIItеНИЯ,il_ПЯ ХРаНеНИЯ IIРОД}'К'I'ОВ

I]итания. а так)ке условия их хранения;
- ех(едневно следить за правильностью составления меню;
- контролирует организацию работы на пищеблоке;
- осуществляет контроль сроков реаJIизации продуктов питания и качества

приготовления пищи,
- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных

пиtIIевых Bel LlecTBax :

- сJtс;lит за соблrодеtIием праI]иJI :lичгtоЙ I-иI,иеI{ы работниками пищеблока;
- периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход1

блюд;
- проводит органолеIIтическую оценку готовой пищи, т. е, определяет ее цвет"

запах, вкус, консистенt{ию. жесткость. сочность и т. л.;
- проверяет соотRетс,гвие объемов приt,отовjIенL|ого питания объему разовых

порllий и ко.lиlIссl,в1 .tcTcii.
2. МетоiIика орI,а}iо,цсll,t,и,-tсской оltсllки IlиIци



2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образuов пиUIи.

осмотр лучше проводить при лневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи.

её цвет.
2.2, Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании.

ДлЯ обозначениЯ запаха пользуютСя эпитетаМи: чистыЙ, свежий, ароматный, пряный.

молочнокислый, гнилостный, кормовой. болотный. Специфический запах обозначается:

селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктоВ и Т,д.

2.З. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё

температуре.
2.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила

предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые

применяются I] сыроМ виле; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения

признаков ра:]ложеIlия в виле I|еIlрия,гI,Iого заllаха. а также I] сJIучае полозрения. что

данныЙ про]tукl' был при,lиной пиttlевого отраI]ле}Iия,

З. ОрганолеIIтическая оценка первых блю;t

з.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно

перемеLIIивается u *orna , берётся в небольшом количестве на тарелку. отмечаlот

внешний вид И цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении ,гехнологии его

приготовления. Следует обрашать внимание на качество обработки сырья: тщательнос,гь

очистки овошlей. наJIичие посторонних примесей и загрязнённости.

3,2. При оценке вt{ешIнего вида супов и борщей проверяют фор*у нарезки овощей и

ДругиХ компоFIентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых,

yipur"*-"x форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).

з.з. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и

бульонов, оaоб""по изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба

дают мутные бульоны. капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не

образуют )Iiирных янl арных п.llёнок.

З.4. При гtровсркс пк)рс обра,зtt1,1х счIIов пробч сливают,гоtткоЙ струйкой из ложки

в тарелку. отмеllая густоту. о]lнородность консис,Iенtlии. Наtичие не протёртых частиц,

сугl-пюре должен быть одlлородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его

IIоверхности.
3.5. При определении вкуса и заr1аха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему

вкусом. неТ Jlи постороннего привкуса и запаха, нzlJlичия горечи. Несвойственной

све11(еIIриГо,I,овлеt{FlОму б;lюлУ кисJIотноСти" не до солёности. пересола. У заправочных и

прозрачных супов l]HaI{€IJIe пробуlот жидкук) tlacTb. обрапtая внимание на аромат и I]Kyc,

F,сли первое б.пlо/-lо заправляется смеlаной, ,го вначапе его пробуют без сметаны,

з.6, Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с

недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки,

Резкой кислотностью, пересолом и др.
4. Органолептическая оценка вторых блюд
4.1. В блюдах. отпускаемых с гарниром И соусом. все составные части оцениваются

отдеJIь1Iо. OlIeHKa соусных блrод (гу-ltяtll. РагУ) даётся обtцая.

4.2. Мясо пгиI{ы jlo_Il)K}Io быть мяt,ким" сочtIым и,пеI,ко отiI,елятLся от косr,ей,

4.З. При наJIичии крупянь]х, мучных или овощных гарниров проверяют такя{е их

консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от

друI,а. Распределяя кашУ тонкиМ слоеМ на тарелке, проверяюТ присутствие в ней

необруrшенных зёрен, посторонних примесей" комков. При оценке консистенции кашtи её

сравнивают с запланированной по Metltс). что tlозво,цяет выявить не до вложение,

4.4. МакароIIные I,1з,це,пия. есJIи они свареrrы правиJIьно. от друга. }Ie склеиваJIись-

свисатЬ с ребра вилки иJlи сохраttя,гь (lctpb,ty IIocJle )карки. /Jоrrжны быть мягкие и легко

отдеJIяться друI, лох(ки.



4.5. При оценке овоIJlных гарниров обраrцают внимание на качество очистки
овошtей и картофеля, на коFIсистенцию блrод, их внешний виД, цвет. Так, если

картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, сJIедует поинтересоваться

качествоМ исходного картофеля, закладкой и выходом. обратить внимание на ншIичие в

рецецтуре молока И }кира. ПрИ подозренИи на не соответствиИ рецептуре - блкlitо

направляется на анаJIиз в лабораторию.
4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкоЙ стрУЙКОЙ ИЗ ЛОЖКИ В

TapeJ]Ky. Если в состав соуса входят пассированные коренья, -ryк, форrу нарезки.

консистенциlо. обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и

)(ир илИ сметана. то соус /lолжеIл быть приятного янтарного цвета. У плохо

приготовЛенногО соуса - горьковато-tlеприятный вкус. Блюдо. политое таким соусом. rIе

ВЬ]Зt,IВаеТ аIlгIетита. с}Iижасl' |]кYсоI]ыС ;tОс'Г()ИtIс'I'Rа IIиIItи. а cJlejtoBa,te-IbII(). её усвоеttие.
4.7. Пр" оllредеJlении вкуса и заIlаха б-llIоil обраrцают вtlимание на наJIичие

специфических запахов. особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает

посторонние :]апахи из окрркающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус.

характернЫй длЯ данногО её вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей,

а жареная - прияl,ный слегка заметньтй привкус свежего жира. на котором её жарили. она

должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняюшrей форму нарезки.

5. Критерии оцеt{ки KaLIecTBa блюд
5.1.<Удовлеmворumельно)- блюдо приготовIIено в .соответствии с технологиейl
кНе удовлеmворumельно) - изменения в технологии приготовления блюда

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

5.2.оrtенки качества блrод и кулинарных изделий заносятся в журн€ul

установленlrой (lормы. оформляtотся IIодписями всех членов комиссии.
5.з. OltcHKa <t;llОВЛеПlворumельно)) и (не удовлеmворLlпlельно)). данIlая

бракератtltой комиссией иJ]и ,'(Р)'t,ими IIроверяIоLtlими Jlиllами. обсуждается IIа

совещаниях при 2l{ИРеКТОРе и tla IljIal IcpKax. JIиltа. виtiовI]ые l] IIс),ловJIе,гворитеjlьtIо\,I

приготовЛении блЮ/_l и кулиНарныХ изделий' привJIекаЮтся К материалЬной И лругой
ответственности.

5.4. !лЯ определеНия правиЛьностИ веса UIтучных готовых кулинарных изделий и

полуфабрикат,ов o/lHoBpeMeHHo взвешиваются 5 - l0 порчий каrкдого вила, а капI. гарниров

и изде.гlий - путем I]звеIIIивания ttорций, взяl,ых при отпуске потребиr,елю.


