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I. Общие положения
1.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии (далее - Положение)

разработано Еа основе СанПиН 2.4.5.2409-08 дJIя усиления контроJIя за организацией
питчlниЯ обуrающихсЯ в образовательной организации, качества поставляемьIх прод},I(Tов
и соблюдевия санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи.

1.2. Бракеражная комиссия работает в тесном контакте
с Советом образовательной организации.

1.з. Руководство образовательной организацией обязано содействовать
деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к устрtшению нарушений и
замечаний, вьUIвленных комиссией.

1.4. Бракеражная комиссия периодически (не реже 1 раза в полугодие) отчитывается о
работе по осуществлению KoHTpoJUI за работой столовой
на совещаниях при руководителе или на заседании Совета школы.
1 .5. Срок действия данItого Положения Ее ограничен.

2. Основные направлеIIия деятельцости
2.1. Постоянный контоль за работой школьной столовой (пищеблока),

организацией питаЕия, качествоМ пищевых продуктов, составляющих рацион питания
обутающихся.

3. Основные докумецты, регламентирующие рабоry бракераrкной комиссии
Требования СанПиН, технологические карты, ГОСТ.
Устав образовательной организации.
локальные акты образовательной организации (в том числе, Правила вн},треннего
трудового распорядка).
Приказы и распоряжения руководителя образовательной организации.

4. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав
4.1.Бракеражнаякомиссия создается приказом руководителя образовательной

организации в начЕIле уrебного года. Состав комиссии, сроки ее полномочий
оговариваются в приказе.

4.2. Количество членов бракеражной комиссии должно быть не менее 3-х .

СоШll;



4.3. В состав бракерФкной комиссии вхомт представители адмивистрации,
медицинский работник, завед}.ющм производством.

4,4. Прп назначении комиссиц собподается принцип ежегодного обновления ее

состава.

5. Полномочия комиссии
5. 1. Бракеражная комиссия образовательной организации:
. осуществJIяет контроль соблюдения санитарно-гигиенических Еорм при

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;
. проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в

осЕовных пищевых веществах;
. следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
о периодически прис}тствует при раздаче готовой пипш, проверяет вьD(од

блюд;
. проводит оргалолептическую оценку готовой пищи, т. е, определJIет ее цвет,

зiш:rх, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;
. проверяет соответствие объемов приготовленного питalнIлJI объему разовьгх

порций и количеству детей;
. осуществJIяет концоль за работой столовой;
о проверяет санитарное состояние пищеблока;
о контолирует наJIичие маркировки на посуде;
о контролирует выход готовой продlкции;
. контролирует нirличие суточньrх проб;
. проверяет соответствие процесса приготовления пищи технологическим

картам;
. проверяет качество поступающей прод)'кции;
. концолирует разнообразие блюд и соблюдение цикJIичного меню;
о проверяет соблюдение условий хранения прод}ктов питания, сроков

реализации;
. проводит бракераж готовой продукции,
. предотвращаетпищевыеотравленияижелудочно-кишечныезаболевания;
. отчитывается о своей работе на заседаниях различньD( совещательньгх

органов и комиссий,
. своевременно вьшолняет рекомендации технологов комбината питания и

предписания вышестоящих и контоJп,Iрующих организаций.

6. Методика органолептической оцепки пищи
6.1. Органолептическую оценку наIмнЕlют с внешнего осмотра образцов пищи.

Осмотр лучше проводить при дневном свете, Осмотром опредеJшют внешний вид пищи,
её цвет.

6.2. Затем определяется зzшах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании.
.Щля обозначения запЕжа пользуются эпитетаI\,tи: чистый, свежий, ароматный, пряный,
молочнокисльй, гвилостный, кормовой, болотный, и.lплстый. Специфический запах
обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильньй, нефтепродуктов и т.д.

6.3. Вкус пищи, как и запilх, следует устанавливать при характерной для неё
температуре.

6.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила
предосторожности: из сырых прод),ктов пробуются только те, которые применяются в

сыром виде; вкусоваJI проба не проводится в случае обнаружения признtlков разложения в
виде неприJIтного запаха, а также в сл)пIае подозрения, что данЕый пролукт был причиной
пищевого отравJIеЕия.



7. Органолептическая оценка первых блюд
7.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщатедьно

перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве яа тарелку. Отмечают
внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить
о собrподении технологии его приготовления. Следует обращать внимание
на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, Еtlличие посторонних
примесей и загрязнённости.

1.2.При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и

других компонентов, сохранение её в процессе варки
(не должно быть помятьж, }тративших форму, и сильно разваренньтх овощей и других
пролlктов).

7.3. При органолептической оценке обращают внимание
на прозрачЕость супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы.
Недоброкачественные мясо и рыба дают м}твые бульоны, капли жира имеют
мелкодисперсный вид и на поверхности не образутот жирных янтарЕых плёнок.

7 ,4. При проверке пюреобразньтх супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в
тарелку, отмечм густоту, однородность консистенции, нitличие непротёртьгх частиц. Суп-
пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивilния жидкости на его
поверхности.

7.5. При определении вкуса и запаха отмечilют, обладает ли блюдо присущим ему
вкусом, нет ли посторонЕего привкуса и зtшаха, ltаJlичия горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюду кислотности, недосолеЕости, пересола. У заправочньтх и
прозрачЕьIх супов вначirле пробуют жидк},ю часть, обращая внимание на аромат и вкус.
Если первое блюдо заправляется сметаной, то внача}ле его пробуют без сметаны.

7.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки,
с яедоваренными или сильно переваренЕыми продуктаJ\.{и, комками заварившейся муки,

резкой кислотностью, пересолом и др.

8. Органолептпческая оценка вторых блюд.
8.i. В блюдах, отпускаемьIх с гарниром и соусом, все составные части оцениваются

отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) лаётся общая.
8,2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделlIться

от костей.
8.3. При нtlличии крупяных, му{ных или овощных гарниров проверяют также их

консистенцию. В рассыпчатьтх кашах хорошо набдшие зёрна должны отделяться друг от

друга. Распределяя кашч тонким слоем
на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей,
комков. Пр" оценке консистенции каши её сравнивают
с заплаЕировalнной по меню, что позвоJUIет выявить недовложение.

8.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и
легко отделяться друг от друга, не склеивaшсь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки
и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.

8.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки
овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если
картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться
качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и вьrходом, обратить

внимание на наJIичие в рецепцре молока и жира. При подозрении на несоответствии
блюдо напрalвляется

8.б. Консистеццию соусов определяют, сливзuI их тонкой стрЯкой
из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют
и проверяют состав, форму нарезки, коЕсистенцию. Обязательно обращают внимание на
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цвет соуса. Если в него входят томат и жир иJIи сметана, то соус должен быть приятного
янтарного цвета. У плохо приготовлепного соуса - горьковато-неприятный вкус. Блюдо,
политое тaжим соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи,
а следовательно, её усвоение.

8.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание
на наJIичие специфических запахов, Особенно это вФкно для рьбы, которЕrя легко
приобретает посторонние запахи из окружающей срелы. Варёная рыба должна иметь вкус,
характерный дJuI дalнного её вида с хорошо вьФzDкенным привкусом овощей и пряностей,
а rItapeн{ul - приятный слегка заметный привкус свежего жира" на котором её жарили. Она
должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

9. Критерии оценки качества блюд
Оценка <олt JrлlчнФ, - блюдо приготовлено в соответствии

с технологией, стttвится блюдам и кулинарным изделиям при условии
их соответствия по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистеЕции }тверждённой
рецептуре и другим показатеJulм, предусмотреЕньш.r требованиями.

Оценка кхороauо) - незначительные изменения в технологии приготовления
блюда, которые не привели к изменеЕию вкуса и которые можЕо исправить, ставится
блюдам и кулиЕарным изделиям, имеющим одиЕ незначительный дефект (нелосолен, не
доведён до нужIrого цвета и др.).

Оценка <<уdовлеmворumеJrьнФ, - изменения в технологии приготовления привели к
изменению вкуса и качества, которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарньш
изделиям, которые имеют откJIонения от требований кулинарии, но пригодны дJuI

употребления в пищу без переработки,
Оценка <tнеуdовлеmворumа,ьнФ) (брак) - изменения в технологии приготовлениrI

бшода невозможЕо исправить. К разлаче блюдо
не допускается, требуется зzlIt{eнa блюда, дается изделиям, имеюIцие следующие
недостатки: посторонний, несвойственньтй изделиям вкуси запах, резко пересолеЕвые>

резко кислые, горькие, Еедоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою
форму, имеющие несвойственн)по консистенцию или другие признаки, порочащие блюда
и изделия.

Результаты проверки вьжода блюд, их качества отрluкilются
в бракеражном журIrале. В случае выявления каких-либо нарушений,
заI\.{ечаЕий бракерахная комиссия впрaве приостановить вьцачу готовой пици до
принятия необходимьrх мер по устрalнению замечапий.

Решения комиссии обязательны к испоJIнению руководством образовательной
организации и работниками пищеблок


