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I. Общее положение
1.1. Настоящее Положение разработано в целях усиления ,.oHTpoJuI за качеством прrгания в
школе. БракеражНая комисСия создается приказом директора школы на начaшо учебного
Года,

1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуются СанПиНом 2.4 5.24о9-
08, СанПИн -2.4.1 2660-10, сборниКами рецеПтур" технОлогическими картами, .щ&нIlым
положением, Приказом Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав
потребителей и благополучия человека от 27 февраля 20О7 г. Nь54 (О мерах l]o
совершенствованIлю санитарно-эпидемиологического надзора за организацией питанLIя в
общеобразовательных учреждениях)).
II. Основные задачи
2. 1. Прелотвращение пищевых отравлений.
2.2. Предотвраrrlение желудочно-кишечных заболеваний.
2.3. Ко'.гроль за соблюдением технологии приготовления пищи.
2. 5. Организация полноценного питания,
III. Солерrкание и формы работы
3. l. Бракеражный контроль проводtrтся органолептическим методом,
3,2, Бракераж пищи проводится до нач:L,tа отпуска каждой вновь приготовленной
партии. При проведении бракеража руководствоваться требованиями на полуфабрикаты.
готовые блюда и кулинарные изделия.
3.3. Снягие бракеражной пробы осуществляется за 30 минуг до начала р:вдачи готовой
пищи.
3,4, Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщ&т€льно
пищу в котле.
3.5. оценКа <<Пища к раздаче допущена) дается в том СJý/чае, если не была нарушсlrа
технологиJI приготовления пиtци, а внешний вид блюда соответствуrг требованt1ямt,
Оценка (Пища к раздаче не допущена)) дается в том сл)лае, если при приготовленIlt,I
пищи нарушалась технология приготовления пищи, что повлекло за собой. ухудшенrlевкусовьгх качеств и внешнего вида. Такое блюдо снимается с реализации, а материальнIлй
ущерб возмещает ответственный за приготовление данного блюда.
3,6, оценКа качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной
формЫ и оформлЯется подписями членов комиссии илимедицинским работником.
3.7. Бракеражн:ш коI\4иссия проверяет наличие суточных проб.
IV. Управление и структура
4,2,В состаВ бракеражноЙ комI,IссиИ входиТ не менее трех человек. медицинскlrй
работник, работник пищеблока И представитель администрации образовательн()II)
учреждениrI.
4,3, Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с
мgгодикой проведения данного анализа (приложение).
V. Щокументация бракеражной комиссии
5,1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнatJI установленного
образца <Журнал бракеража готовой продукции).
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5.2. В бракеражном журнале указывается дата и час изготовления блюда, наименован},tе
блюда, время снятия бракеража, результаты органолептической оценки и степени
готовности блюда, разрешение к реализации блюда.
5.3. Бракеражный журнал дол}кен быть пронумерован, прошит и скреплен печатью
учреждения.
5.4. Хранится бракеражный журнал у заведуюшlего пищеблоком.

Приложение
1. Методика органолептической оценки пищи
1.1. ОргаНолептичеСкую оценКу начинаЮт с внешНего осмоТра образчОв пищи. Осмсl.гр
лучше проводитЬ при дневНом свете. ОсмотроМ определяЮт внешниЙ вид пищй, её цвет,
|.2. ЗатеМ определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. f[.пя
обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, прянь]t-l,
молочнокислый' гнилостный' корп.tовой, болотный, илистый.специфический запах
обозначается: селёдОчный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродукгов ит.д.
1.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при харакгерной для неё температуре.
1-4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правtrла
предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в
сыроМ виде; вкусовая проба не проводИтся в сJIуЧае обнаружения признаков рiвложения в
виде неприятного запаха, а также в случае подозрениJI, что данный продукт был причлtнr.rй
пищевого отравления.
2. Органолептическая оценка первых блюд.
2.L. М органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в
котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. отмечают внешний вид и цRет
блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следчет
обращать внимание на KaчecTBo обработки сырья: тщательность очистки овоЩей, налI.L|lIе
посторонних примесей и загрязнённости.
2.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей t.l

других компонентов, coxpaHeHrre её в процессе варки (не должно быть помятых.
утративших форму, и сильно рчrзваренных овощей и других продукгов).
2.3. Пр" органолепти.tеской оценке обращают внимание на прозрачность супов }l
бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. НелоброкаraЬr"Ьrr"Iе 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 ложкLi в
тарелку, отмечая ryстоту, однородность консистенции, нaLпичие непротёртых частиц. С]чп-
пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на сго
поверхности.
2.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом,
нет ли постороннего привкуса и запаха, н:Lпичия горечи, несВойственной
свежеприГотовленному блюдУ кислотности, недосолености, пересола. У заправочных II
прозрачньtх супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вк},с.
Если перВое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без смgганы.
2.б. Не рaврешаются 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) лаётся общая.
3.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.



з,З ПрИ нtlJIичиИ крупяных, мучных или овощньtх гарниров проверяют также I.Ix
консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от
друга, Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присугствие в FIel-{
необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке *оп"""rarrции кашлl её
сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.
3,4, Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и леl ко
отделяться Друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточкt,t ll
котлеты из круп должны сохранять форrу после жарки.
3,5, При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощеii lt
картофеля, на конс[{стенцrrю блюд, их внешний вид, цв9г. Так, если картофельное пюре
рaвжиженО и имееТ синеватыr] оттенок, следуеТ поинтереСоваться качеством исходноI.о
картофеля, процентом отхода, закладкой и выходоМ, обратить внимание на наJIичрIе в
рецептуре молока и жира. Пр, подозрении на несоответствии рецептуре - блюдо
снимается с реt}JIизации.
З,б, КонсИстенциЮ соусоВ определяЮт, сливiUI их тонкой струйкой из ложки в тарелку.
Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют cocTilB,
форму нарезки, консистенцию. обязательно обращают внимание на цвет соуса. Еслll в
него входят томат II )кир LIлll сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.
ГIлохО приготовЛенный соус" горьКовато-непРиятный вкус. БлюДо, политое таким coycoN,l,
не вызывает аппетр{Та, снllжаеТ вкусовые достоинсТва пищи, а следовательно, её ycBoeHlre,
3.7. ПрИ определеНии вкуса и запаха блюд обращают внимание на наJIичие специфическllх
запахов, особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахll tiз
окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида, схорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жаренаrI - приrIтный слегка
замgгный привкус свежего жира, на котором её жарили. она должна быть мягкой, сочноl-t,
не крошащейся сохраняющей форrу нарезки.
3,8' fuя определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий tl
полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - l0 порчий каждого вида, а каш, гарниров
и других нештучных блюд и изделиI"I - путем взвешивания порчий, взятых при отпуске
потребителю, (ОСНоВАНИЕ:Указание Главного государственного санитарного врача поРБ Ns с - 1l2 от 20.о2.о2 г. Приложение к письму Министерства торговли РСФСР
от21 авryста 196З г Nл 0848)


