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Протокол }lb 15 от 28.12.2018г.

ПОЛОЖЕНИЕ О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ

I. Общие положения

1.1. Настоящее положение реглilп{еЕтирует порядок работы бракеражной

комиссиИ в МБоУ <<ЕмельянОвскiUI сош> НижнегоРскогО района Республики Крьпл.

т.2. Настоящее Положение разработано в цеJUгх усилениrI KoHTpoJUI за качеством

питания в школе. Бракеражнzш комиссия создается прикiвом директора школы в начале

уrебного года. В cocтrtB бракеражной комиссии входIт не меIIее 3-х человек. Членами

бракеражной комиссии могут бьrгь: руководитель образовательного гIреждения, члены

администрации шкоJIы, ответственньй за организацию пит€lния, педагогические

работники, зЕIведующiш школьной столовой, повщ)а, родитоли )латцихся.

1.3. основная задача бракеражной комиссии - обеспечение постоянного

контроJIя за работой школьной столовой, а также rrредотврапIение пищевьD( отравлений и

желудочно- кишеIIньD( заболеваrrий, контро.ть за собrшодением тохнологии rrриготовления

пищи, расширенИе ассортиМентного rrepeтIнrl бrпод и оргtш{изацшI поJIноцонного питания.

\.4. В своей деятеJьнОсти БракерOкII:ш комиссия руководствуется следующими

нормативными документttNlи :

. СанПиН2.4.2.282|-10;

. СштПиН2.3/2,4.3590-201"
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: сборника},1и рецептур;
. технологическими картами;

. д€lнньшI Положением, утверждёЕным директором школы2

БракеражнаjI комиссиlI по окончttнию каждого уrебного семестра отчитывается о

работе по осуществлеЕию KoHTpoJUI заработой столовой директору.

1.5. БракеражнЕш комиссиrI осуществJUIет контроль за доброкачественностью
готовой IIродукции, которьй провод{тся органолептическим методом. Бракераж пищи
проводится до начала отпуска каждого из приготовлеtlньD( блпод. Вьцачу готовой пищи
следуеТ проводитЬ только после сшIтиJI пробы и записи в бракеражном ж}рнаJIе

результатов оценки готовьIх б.шод и разрешениlI их к вьцаче. При нарушении технологии
приготовлениrI пиIщ,I комиссиrI обязана запретить вьтдачу блюд уIащимся, нЕшравить их
на доработку или переработку, а при необходимости - на исследоваЕие в саIIитарно -

пищев},ю лабораторию.

1.6. Бракеражньй журнал должеЕ быть пронумерован, прошнурован и скре11лен

печатью; храЕится бракеражньй журна_п у школьной медицинской сестры. В бракеражном

журЕале отмечаrотся результаты пробы каждого бшода, а Ее рациона в целом, обрятцая

внимание на тtжие покi}затели, как внешний вид, цвет, запЕж, вкус, консистенциl{,

жёсткость, со.IIIость и ДР. В бракеражном журнчlле указывается дата и час изготовления
блюда, Ёаименовацие бrпода, время снятия бракеража, результаты оргаЕолептической
оценки и степени готовIIости бrпода, разрешение к реitпизации блюда. Лица, проводящие
органолептическую оценку пищи, должны бьrгь ознакомлены с методикой проведения

данЕого аIтаJIиза. За качество пищи несуг отвотствонность оргtlнизатор питаЕия и повар,
приготовивший даЕное блюдо.

II. Права и обязанности бракеражпой компссии

2. 1 .БракерЕDкнrш комиссия имеет право:

, в Jtrобое времJI проверять саЕитарное состояние пищеблока;
о проверять вь,Iход продукции;

. конц)оJIировать наличие суго.*rой пробы;
, О проверятЬ соответстВие процесса приготоВления пипц{ технологическим KapTilI\4;

о контроJIироватЬ разнообразие И соблюденИо двухнедельного мQню;
, о вносить на рассмотрение ад\,Iинистрации предложениlI по улуrшению качества

питаниrI и повышению культуры обслтуживаниrI;



, осуществJUIть KoIITpoJb за качеством завозимьD( продуктов питания, состоянием
тр€tнспорТа, на котоРом дост{IвJUIютсЯ продукты, проверять санитарную книжку водитеJUI

и т.д.

2.2. Обязаtтности бракеражной комиссии:
, ежедневно следит за прzlвильностью составлениJI меню;
о проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основньж

пищевьD( веществzж;

о следит за соблюдением прtlвил личной гигиены работника}4и пищеблока;
, периодически присугствует при закJIадке ocHoBHbD( продуктов, проверяет вьIход

блюд;

, проводит оргzlнолептиtlескуIо оценку готовой пищи, т. е. опредеJUIет ее цвет,
запzlх, вкус, консистенцию, жесткость, сочЕость и т. д.;

, проверяет соответствие объемов rrриготовлеЕIIого питilЕия объему разовьD(
порций и количеству детей.

Ш. Методика оргаЕолептической оценки пищи

З,З.l.Оргаrrолептическую оценку наЕIинают с в[IешЕего осмотра образцов пищи.
ОсмотР Jц4Iше проводить при дневном свете. Осмотром опредеJUIют внешний вид пищи,
её цвет.

3,з,2- Затем опредеjIrIется зцIах пищи. Заrrах опредеJIяется при затаённом дьжании.
{ля обозначения зЕlпЕжа поJьзуIотся эпитетаIч{и: .п,tстьй, свежий, ароматньй, пряньй,
молочнокислый, пrилостньй, кормовой, болотньй, илистьй. Специфический запах
обозначаgтся: селёдоцrьй' чесночнъй, мятньпi' ванидьньй, нефтепродуктов и т.д.

3,3,3.Вкус пищи, кiж и з€ш€tх, следует устаЕilвливать при харrжтерной для неё
температуре.

З,З,4,При сIUIтии пробы необходимо выполЕlIть некоторые правила
предосторожности: из сырьж продуктов пробуются только те, которые применяются в
сыром виде; вкусов€}я проба не проводится в cJI}4Iae обнаружеЕиrI признаков рiвложения в
виде непрИJIтногО зulпЕжа, а также в сJIIIае подозроЕия, что данньй продукт был причиной
пищевого отравлеЕия.



IV. Органолептическая оценка первых блюд

4,|, ,щля оргzlнолептиtlеского исследования первое ýrrюдо тщательно
перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. отмечают
внешний вид и цвет бrпода, по которым можно судить о собrподении технологии его
гIриготовлеЕи,L следует обратцать внимание на качество обработки сырья: тщательность
оtIистки овощей, налиlме постороЕних примесей и загрязнённости.

4,2,При оЦенке внешнего вида супов и борщеЙ проверяют форму нарезки овощей и
ДРУГИХ КОМПОНеНТОВ, СОХРаНеНИе её В ПРОЦеССе Варки (не должно бьrгь помятьD(,

утративших форму, и сильно разваренньrх овощей и других продуктов).

4,3,При оргtlнолептической оценке обратцаrот внимание на ,,розрачность суIIов и
бульонов, особенно изготавливаемьD( из Mllca и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба
д€lют мутные бульоны, кZIпJIи жира имеют мелкодисперсньй вид и ца поверхности не
образуют жирньD( янтарньD( плёнок.

4,4,При проверке шореобразньD( супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в
тарелку, отмечЕUI густоту, однородность консистеIIции, нi}JIичие непротёртьuс частиц. Суп-
пюре доджеЕ быть однородным по всей массе, без отслаивчlпия жидкости Еа его
поверхности.

4,5,при определениц вкуса и запrжа отмечают, обладает ли б.тподо присущим ему
ВКУСОМ' НgГ JIИ ПОСТОРОНЕеГО ПРИВКУСа И З€ШЕЖа, Е{rЛШIИrI ГОРеIМ, несвойственной
свежеIIриготовлеЕI,{ому блподу кислотности, недосолености, перqсола. У заправоtIньIх и
IIрозрачньж супов вначаJIе пробуют жидкую часть, обрацая вIIимание на аромат и вкус.
Если первое блцодо зaшравJuIется сметаной, то вначале его пробуют бёзсметz}ны.

4.б, Не tr*врешаются б.шода с привкусом сырой и подгоревшей муки, с
недовареНнымИ или сильНо переваРенньIмИ продуктчlми, комк€lМи заварившейся муки,
резкой кислотностью, пересолом и др.

Y. Органолептическая оценка вторых блюд.

5,1, В блподах, отпускаемьгх с гарЕиром и соусом, все составныо части
оценива-лотся отдеJIьЕо. Оценка соусЕьж блюд (гулrяш, рагу) даётся общая.

5,2, Мясо птицы должЕо быть мягким, сочным и легко отдеJUIться от костей.
5,3, При налиЧrаи крупяньD(, м)лIнЬD( иJм овощньD( гарниров проверяют также их

консистеНцию, В рассыпчаТьD( кашаХ хорошО набухшие зёрна должнЫ отдеJIятьсЯ Друг от
друга, Распределrяя кашу тоЕким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней



нообрушенньж зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каттrи её

сравнивают с запланированной fIо меню, что позвоJUIет вьUIвить недовложение.

5.4. Макаронные изделиrI, если они сварены правильно, должны быть мягкие и
легко отдеJUIться друг от Друга, }Ie скJIеивбIсь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки

и котлеты из круп должЕы сохраIrять форму fIосле жарки.

5.5. При оценке овоIщIьIх гарниров обрапIают внимi}ние на качество очистки
овощей и картофеrrя, на консистенцию бrпод, их внешний Вид, цвет. Так, если

картофельное пюре рЕ}зжижено и имеет синеватьй оттенок, следует поинтересоваться

качеством исходного картофеля, процеIIтом отхода, зzlкладкой и вьпrодом, обратить

внимаЕие Еа нz}личие в рецеrrтуре молока и жира. При подозрении Еа несоответствии

рецеIIтуро - блюдо нЕIIIравJUIется на анализ в лабораторию.

5.6. Консистенцию соусов опредеJuIют, слив€UI их тонкой струйкой из ложки в
тарелку. Если в cocтulB соуса входят пассироваЕныо коренья, JýaK, их отдеJI5Iют и
проверяют cocTatB, форму Еарезки, консистенцию. Обязательно обраrr{аrот внимание на

цвет соуса.,Если в него входят томаТ и жир иJIи cмeтtlнa, то соус должен быть приятного
янтарного цвета. У плохо приготовленного соуса - горьковато-неприятньй вкус. Блюдо,

политое таким соусом, не вызывает аппетит4 снижает вкусовые достоинства пищи, а
следовательно, её усвоение.

5.'7. ПрИ определении вкуса и заIItжа б.тпод обращают внимание на наличие

специфических зilпtжов. особенно это важно для рыбы, котор€tя легко приобретает

посторонние зчшахи из окружающей среды. Варёная рыба допжна имотъ вкус,
характерЕьй дrrя данного её вида с хорошо вырtDкенньм привкусом овощей и пряяостей,

а жаренЕuI - приятньй слегка заlлетньй привкус свежего жир4 на котором её жарили. она
должЕа бытiмягКой, сочной, не крошаIцейся сохран_шоlцей форму нарезки.

\II. Критерии оценки качества блюд

6.1. <lУlовлеmвораmашноrr - бrподо приготовлено в соответствии с технологией;
<неуdавлеmвораmеJlьно)) - изменениrI в технологии приготовления бшода невозможно
испрilвитЬ, К разда.rе не допускается, требуется зап4ена б.шода.

6.2. оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журна-ц

установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.

б.3. Оценка tgDовлеmвораmельнD) и кнеуdовлеmвораmельно)r, даннiU{
бракеражной комиссией или другими проверяющими лицilми, обсуждается на совещаниях



при директоре и на планерках. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлеЕии
бrпод и кулинарньIх изделий, привлекаются к материЕrльной и другой ответствеЕности.

YII. Заключительное положение

7,|, Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.
7,2, АдлинисТрациЯ образовательного r{реждения при установлении надбавок к

должностным окJIадаlл работников либо при премировании вправе умтывать работу
членов бракеражной комиссии.

7,З, Адплинистрация школы обязана содействовать деятельности бракеражной
комиссии и принимать меры к устранению нарушений и заlлечаний, вьuIвленньD( ее
членilми.


