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ПОЛОЖЕНИЕ
о бракеражноЙ комиссии

1. Общее положение
1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным Законом Ns273-ФЗ
кОб образовании в Российской Федерации) от 29.|2.2012 года, Посталrовлением от 2'|

октября 2020 r. Jt 32 СанПиН 2.З12.4.З590-20 <Санитарно-эпидемиологические требования
к организации общественного питI}нLlя Еаселения>, методическими рекомендацияМИ
2.4.0179-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Рекомендации по организации питЕtния

обуrающихся общеобразовательньIх организаций, Уставом образоватольного rIреждения.
Положение разработано в цоJuгх усиления KoHTpoJuI за качеством питания в IIIколе.

БракеражнilI комиссия создается шрикtlзом директора школы на начr}ло уrебного года.
1.2. Бракеражнzш комиссия осуществJu{ет контроль за доброкачественностью готовой и

сырой продукции, которьй проводится органолептическим методом. БракераЖ пиЩИ

tIроводится до начала отпуска каждой вновь IIриготовленной партии. При проведении
бракеража руководствоваться требованиями на полуфабрикаты, готовые блюда И

кулинарные изделия.
Вьцачу готовой пищи следует проводить только после снrIтия пробы и зzшиси В

бракеражном журЕале результатов оценки готовьtх блюд и рt}зрешения их к вьцаче. ПРИ
нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязшrа запретить вьцачу бrпод

гIащимся, нa}править их на доработку или переработку, а при необходимости - На

исследование в санитарно - пищев}.ю лабораторию.
1.3. Бракеражньй журнz}л должен быть пронумерOван, прошнурован и скреплен
печатью;хранится бракеражньй журнал и справки проверок у
ответственного за организацию питЕtниJI.В бракеракном журнttпе отмечrlются результаты
пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обраrчая внимilние на такие показатели,
как внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция, жёсткость, сочность др. Лиrда,

проводящие оргЕ}IIолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с методикой
проведения данЕого анализа.
1.4. Полномочия комиссии. Бракеражнiul комиссия школы:

- осуществJu{ет контропь собтподеЕия санитарно-гигиенических норм при
тр€lнсIIортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;
- проверяет на пригодность скJIадские и д)угие помещения для хранения продуктов
питаIIия, а также условия их хрttЕения;
- контролируот организацию работы на пищеблоке;
- осуществJUIет KoHTpoJIь сроков реализации продуктов питания и качества приготовлеция
пищи;
- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в
осIIовньD(пищевьж вещоствах ;

- следит за соблюдением rrрitвил личной гиrиены работниками пищеблока;
- периодически lrрисугствует при закJIадке основньж продуктов, проверяет вьжод бшод;



- проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. оflредеJUIет ее цвет, зЕшах, вкус,
консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;
- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовьD( порчий и
количеству детей.

2. Управление и структура бракеражной комиссии.
2.1. Бракерtuкнtul комиссия создается прикitзом директора шIколы на 1^rебньй год.
2.2. В состав бракеражной комиссии входит не менео трех человек: медицинский

работник, работник, повЕ), ответственньй за организацию питшIия, представитель
администрации и сотрудник образовательного уrреждения.
2.З. Л:ица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с
методикойпроведения данного анализа.

3. Методика органолептической оценки пищи.
З.1. Оргшlолептическуrо оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр
луIше проводить при дневном свете. Осмотром опредеJuIют внешний вид пищи, её цвет.
З.2. Затем опредеjulется запах пищи. Запах опредеJIяется IIри затаённом дыхании. ,Щля

обозначения заIIаха пользуются эпитетапdи: чистый, свежий, ароматный, пряньй,
молоtшокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистьй. Специфический з€tпtlх

обозначается: селёдочный, чесно.пrый, мятньй, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
3.3. Вкус пищи, как и з€lп€lх, следует устанавливать при харчжтерной для неё температ}?е.
3.4. При снrIтии пробы необходимо выполнять некоторые правила
предосторожности: из сырьD( продуктов пробуются только те, которые применяются в
сыром виде; вкусовЕu{ проба не проводится в сл}п{ае обнаружения признаков рчlзложения в
виде Ееприятного запаха, а также в случае подозреншI, что данньй прод}кт был rrричиной
пищ9вого отравления.

4.1.дляорганолеп,""l;,ЗХ]Т:}'ЖЖУНrХ'":-а#Ж","lrТУ*;оперемешиваетсяв
котле и берётся в небоlьшом коJIичестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет бrпода,
по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обрацать
внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, нЕtличие
посторонних примесей изагрязнённости.
4.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и
других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятьIх,

утративших форму, и сильно рilзваренньur овощей и других продуктов).
4.З. При оргЕlнолептической оцеЕке обращают внимание Еа прозрачность супов и
бульонов, особенно изготавливаемьIх из Mrlca и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба
дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсньй вид и на поверхности не
образуют жирньD( янтарньж плёнок.
4.4. При проверке пюреобразньж суtIов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в
тарелку, отмечzш густоту, однородность консистенции, наличие не протёртых частиц. Суп-
пюре должен быть однородным rrо всей массе, без отслаивания жидкости на его
поверхности.
4.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо приOущим ему вкусом,
НеТ ЛИ ПОСтороннего привкуса и запаха, Еаличия горетм, несвойственной
сВежеприготовленному блюду кислотности, не до солености, rrересола. У заправочньж и
прозрачньD( супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус.
Если первое блюдо заправJuIется сметаной,то внача.пе его пробуют без сметаны.
4.6. Не р€врешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или
сильно переваренными продуктами, комкitп{и заварившейся муки, резкой кислотIlостью,
пересолом и др.

5. .Органолептическая оценка вторых блюд.
5.1. В блюдах, отпускаемьIх с гарниром и соусом, все составЕые части оцениваются
отдольно. Оценка соусньж блюд (гуляш, рагу) даётся общая.
5.2. Мясо птицы должно бьrгь мягким, сочным и легко отдеJuIться от костей.



5.3. При налитIии крупяньIх, мrшьж или овощЕьгх гарниров проверяют также их
консистенцию. В рассьшчатых кашЕIх хорошо набухшие зёрна должны отдеJшться друг от
друга. Расшределяя кашу тонким слоем Еа тарелке, проверяют присугствие в ней
необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её
сравнивают с запланированной по меню, что позвоJuIет вьuIвить не до вложения.
5.4. Макаронfiые изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко
отделяться друг от друга, не склеив€uIсь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и
котлеты из кр}.п должны сохрilнять форrу rrосле жарки.
5.5. При оценке овощньD( гарниров обращшот внимаЕие на качество очистки овощей и
картофеля, на консистенцию блюд, их внешниЙ вид, цвет. Так, если картофельное пюре
рzLзжижено и имеет синеватый оттеIIок, следует поинтересоваться качеством исходного
картофеля, процентом отхода, закладкоЙ и выходом, обратить внимаЕио на наличие в

рецептуре молока и жира. Пр" подозреIIии на несоответствии рецептуре - блюдо
направJuIется на анализ в лабораторию,
5.6. Консистенцию соусов опредеJuIют, сливаrI их тонкой струйкой из ложки в тарелку.
Если в состав соуса входят пассированные коренья, JýaK, их отдеJбIют и проверяют состав,
форму нарезки, консистенцию. Обязательно обршtаrот внимЕ}ние на цвет соуса. Если в
него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтЕ)ного цвета. У
плохо приготовленного соуса - горьковато-неприятньй вкус. Блюдо, политое таким
СОусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а, следовательно, её

усвоение.
5.7. При определении вкуса и запаха блюд обратцают внимание на наличие специфических
Запахов. Особенно это важно для рыбы, которtш легко приобретает посторонние запахи из
ОКРУЖаюЩеЙ среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный дJuI дitнного её вида с
хорошо выраженным rrривкусом овощей и пряностей, а жаренчш - приятный слегка
ЗаметныЙ привкус свежего жир4 на котором её жарили. Она должна быть мягкоЙ, сочноЙ,
не крошаIтIейся сохраняющей форму нарезки.

6. Критерии оценки качества блюд.
б.1. Оценка к,Щопущено) дается в том случае, если не была нарушена технология
приготовления пищи, а внешний вид блюда соответствует требовЕ}ниям.
6.2. Оценка кПища к раздаче не допущена)) дается в том сл)лае, осли при приготовлении
пиЩи нарушалась технология rтриготовления пищи, что повлекJIо за собой }дудшение
BKycoBbIx качеств и внешнего вида. Такое блюдо снимается с реализации, а материа.rrьньй
ущерб возмещается ответСтвенным за приготовление данного бrпода.
6.3. ,Щ.шя определения правильности веса штуrньIх готовьж кулинарных изделий и
полуфабрикатов одновременно взвешивzlются 5 - 10 порций каждого вида, а каш, гарниров
И ДРУГИХ нешту{ных блюд, и изделиЙ * пуtем взвешивания порциЙ, взятых при отпуске
потребителю.
6.4. ВьтДача готовой продукции производится только после снятия пробы и зaшиси в
бРакеражном журнilле результатов оценки готовьгх блюд и рiврешеЕия lrх к вьцаче. При
ЭТОМ В ЖУрЕa}ле необходимо отмечать результат пробы какдого блпода, а не рациона в
целом.

7. Осуществление контроля за работой бракеражной комиссии.
7.1. Контроль за работой бракеражной комиссии осуществляет директор школы.
7.2.В слr{ае невозможности решеЕия спорньD( вопросов между tшенаI\{и комиссии,
РабОТниКами столовой и другими лицаil,Iи, директор школы прикtвом временно создаёт
комиссию дJUI решенияспорньж вопросов.

8.Срок действия положения
8. 1 .Положение имеет неограниченный срок действия.
8.2. Положение действует до внесения изменений и дополнений.
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