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ПОЛОЖЕНИЕ
о бракеражной комиссии

МоУ сош }lЪ3 с. Китаевского

l.оБщиЕ положЕниJI
1.1,БракеражнаrI комиссия создается приказом дирекгора школы в начме
учебного года.
1,2. Бракеражн€ц комиссия осуществJtяет контоль за доброкачественностью
готовой цродукции, который проводится органолепти ческим методом,
l,3. основные задачи бракеражной комиссии;
, предотвращениепищевыхо,гравлений;
, предотвращениежелудочно-киlлечныхзаболеваний;
, контоль за соблюдением технологии приготовления пищи;
, расширениеассортиментногоперечЕяблюд,организацияполноценного
питания.
1.4.Бракеражная комиссЕrI в своей деятельности руководствуется
требованиями СанПиН 2.4.5.2409-08, СанПиН -2,4.|,2660-10, сборниками
рецепlур, технологическими картами, данны м Положением.
1.5. Оценка <Проба снята. Выдача разрешена> дается в том случае, если не
бьша нарушена технология приготоыIения пищи, а внешний вид блюда
соответствует требованиям. Оценка кПища к раздаче не допущенФ) дается в
том сJryчае, если при прЕготовлении пищи нарушалась технология
приготовjIениJt лищи, что повлекJIо за собой ухудшение вкусовых качеств и

внешнего вида. Такое блюдо свимается с реализации.
l.б. Вьцача готовой продукции проводится только после снятия пробы и

записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и

разрешения их к выдаttе. При этом в журнаJIе необходимо отмечать результат
пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие
показатели, как внешкий вид, цвет, запах, сочность, консистенция, жесткость
и ДР.
1.7. Лица, провомщие органолептическую оценку пици дQлжны быть
ознакомлены с методикой проведения данного анаJIиза.
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2. мЕтод4кА оргАнизАции рАБоты
2.1. Органолептическую оценку начинtlют с внешнего осмотра образчов
пищи. Осмотр Jryчше проводить при дневном свете. Осмотром определяют
внешний вид пищи, ее цвет.
2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании.
Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный,
пряныйо молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый.
Специфический запЕlх обозначается: селедочный, чесночный, мятный,
ванильный, нефтепродукгов и т.д.
2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее
температуре.
2.4. При снятии пробы необходимо выполнJIть некоторые правила
предосторожности: из сырьIх продуктов пробуются только те, которые
применJIются в сыром видс; вкусовая проба не проводится в случае
обнаружения признаков рЕвложения в виде неприrIтного запЕrха, а также в
случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого о,гравления.

3. ОРГАНОJIЕПТИЧЕСКА'I ОЦЕНКА IIЕРВЫХ БЛЮД
3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно
перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку.
Отмечают внешний вид и цвст блюда, по которому можно судить о
соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на
качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие
посторонних примесей и загрязненности.
3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форrу нарезки
овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно
быть помятых, утративших форму, и сильно разваренньIх овощей и других
продуктов).
3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность
супов и бульонов, особенно изготавливаемьrх из мяса и рыбы.
Недоброкачественцое мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют
мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных
пленок.
3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из
ложки в тарелку, отмечЕUI ryстоту, однородность консистенции, н€lJIичие
непротертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без
отслаивания жидкости на его повсрхности.
3.5. При определении вкуса и запаха отмечalют, обладает ли блюдо присущим
ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, н€lличия горечи,
несвойственной свежеприготовленному блюлу кислотности, недосоленности,
пересола. У заправочньж и прозрачных супов внач€ше пробуют жидкую
часть, обращаrI внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется
сметаной, то внач€ше его пробуют без сметаны.
3.6. Не рЕtзрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с
недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками
заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.



4. оргАноJIЕптиt{ЕскАя оцЕнкА вторых Блюд.
4.1. В блюд€lх, отпускаемых с гарниром и соусом, все состalвные части
оцеIiивalются отдельно. Оценка соусньrх блюд (ryляш, раry) лается общая.
4.2, Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
4.3. При аJIичии крупяньгх, мучных или овощных гарниров проверяют также
их консистенцию. В рассыпчатых кяrrrах хорошо набухшие зерна должны
отдеJIяться друг от друга. Распредепяя кашу тонким слоем на тарелке,
проверяют присутствие в ней необрушенных зерсн, посторонних примесей,
комков. При оценке консистенции каши ес сравнивtlют с запланированной по
меню, что позволяет выявить недовложение.
4.4.Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть
мягкими и легко отделlIться друг от друга, ше cкJleиBa";lcb, свисать с ребра
вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после
жарки.
4.5. При оцеЕке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки
овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Тако если
картофельное пюре рчшжижено и имеет синеватый оттенок, следует
поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода,
закладкой и выходом, обратить внимание на наJIичие в рецептуре молока и
жира. При подозрении на несоответствие рецептуре - блюдо направляется на
анализ в лабораторию.
4.6. Консистенцию соусов определяют, сливаrI их тонкой струйкой из ложки
в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их
отдеJuIют и проверяют состав, фор,"rу нарезки, консистенцию. Обязательно
обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или
сметана, то соус должен быть приятного янтарfiого цвета. Плохо
приготовJIенный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое
таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а
следовательно ее усвоение.
4.1 . При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на на.J.Iичие

специфических запахов. Особенно это BiDKHo для рыбы, которiц легко
приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба
должна иметь вкус, характерный дJIя данного ее вида с хорошо выраженным
привкусом овощей и пряностей, а жарен€UI - приятный слегка зам9тный
привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой,
сочной, не крошащейся сохр€шиющей форму нарезки.

5. IIрАвА БрАкЕрАжнои комиссии.
5.1. В любое время проверять санитарное состояние пищеблока;
5.2. Контролировать нttличие маркировки на поступаемых про.ryктах;
5.3. Проверять выход продукции;
5.4. Контролировать н€шичие суточной пробы;
5.5. Проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим
картам;
5.б. Проверять качество посryпающей продукции;
5.7. Контролировать разнообразие и соблюдение двухнедельного меню;



5.8. Проверять соблюдение правил хранения продуктов питаниJI;
5.9. Вносить на рассмотрение администрации предложения по уJIучшению
качества питания и повышению культуры обслуживания.

б. УТРАВJIЕНИЕ И СТРУКТУРА
6.1. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек:
медицинский работник, работник пищеблока и представитель админис,трации
образовательного учреждения или уполномоченное администрацией лицо.
6.2. Лицц проводящие органолептическую оценку пищи должны быть
ознакомлены с методикой проведения данного анализа.

7. ДОКУМЕНТАЦИЯ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ
7.1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал
установленного образча <Журнал бракеража готовой продукции)).
7.2. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и
скреплен печатью учреждения; хранится бракеражный журнал у кJIадовщика
столовой.


