
(школА JФ 15

Мурадян
кЗ0> августа2а24 r.)

О БРАКЕРЮКНОЙ КОМИССИИ

1. оБшиЕ положЕния
1.1. ffaHHoe положение о бракералtной комиссии разработано в соответствии с

ФелеральrlыN,I законом JФ 273-ФЗ от 29.12.2о12 <Об образовании в Российсtсой Федерации>
с Iiзп,Iе[Iения},Iи на 30 декабря 2021 года. санитарно-эпидемиологическими правилами и
Iiор]\{а]\{и СанПиН z.з12"4.з590-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к
оргаrIизации общественного питания населения), Постановлением главного
государстВеI{ногО санитарнОго врача РФ от 28 сентября 2020 года ЛЬ 28 коб утверждении
саIIитарныХ правиЛ сП 2.4.з648-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к
организациrIд,{ воспитания И обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи),
Федера,тьным законом ЛЬ 29-ФЗ от 2 января 2000 г <о качестве и безоllасности пищевых
продуlстов) с изменениями на 1з июля 2020 года, а также Уставом обцеобразовательной
органrIзации и Другими нормативными правовыми актами Российской Федерации,
реглit\{ентируюrцими деятельность организаций, осуществляющих общеобразовательную
деriтелыIость"

l "2. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы в начале учебного года.
1.З. Браitераrкная комиссия осуществляет контроль за доброкачественtIостыо готовой
прод\,кцl]и, tсоторый проводится органолептическим методом.
1.4. осrrовные задачи бракерахсной комиссии:

- Предотвраrцение пищевых отравлений.

- ПредотвраLцение желудочно-кишечных заболеваний"

- Кон,гроль за соблюдением технологии приготовления пищи.
- Расширение ассортиментного перечня блюд, организация полноценного l1итания.

1.5. Выдача готовой продукции rrроводится только после снятия пробы и записи в
бракеражноN,l журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При
это]vI в }Itур}rале необходимо отмечать результат пробы каждого блюдаr. а не рациона в
це-цо\,r, обраrцаЯ внимание на такие показатели, как внешний ВИл, цвет, запах,
коItсltстенция, жесткость, сочность и др.
1,б. Jlица. проводящие органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены
пtетодикой проведения данного анациза,

2. МЕТОДИКА ОРГАНИЗАЦИИ РАБОТЫ
2.1, ОрганолеIIтическую оценку начинают с вIlешнего осмотра образцов пищи. Осмотр
лучше проводить при дневном своте. Осмотром ошределяют внешний вид пищи, ее цвет.
2,2. ОпредеJUIется запaж пищи. Запах опредеJUIется при затаенноМ дьжапии. Для
обозначениЯ запаха пользуются эпитетами: чистый, свежийо ароматный, пряный,
молочнокисльй, гнилостньй, кормовой, болотньй, илистый. Специфический за11zlх
обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильньй, нефтепродуктов и т.д.
2.3. ВкуС пишIи, каК и запах, следует устанавливать при характерной Для Еее
температуре.
2.4. При снятии пробы необходимо вьшолнять некоторые шравила шредосторожности: из
сырьiх продуктов uробуются только те, которые применяются в сыром виде; BKycOBarI
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проба не проводиtся в случае обнаружения призцаков разлох(ения в виде неприятного
запаха, а также в случае подозрепия, что дацный продукт был причиной пищевого
отравления.

3. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАlI ОЦЕНКА ПЕРВЫХ БЛЮД
з,1. Щля органолептического исследования шервое блюдо тщательно перемешивается в
котле и берется в небольшом количестве на тарелку. отмечают внешний вид и цвет
блюда, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует
обращать внимаЕие на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей,
наличие посторонних примесей и загрязненности.
З.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и
других компонентов, сохранение ее В процессе варки (не должно быть помятых,
утративших форму, и сильно разваренньтх овощей и Других продуктов).
З.3. При органолептической оцеЕке обращают внимание на прозрачностЬ супов и
бульонов, особенно изготr}вливаемьIх из мяса и рыбы. Недоброкач"rr"."по* мясо и рыба
даюТ мутные бульоны, капли }кира имеют мелкодисперсный вид и на IIоверхности не
образуют }ItирЕых янтарЕых пленок.
3,4. При проверке пюреобразньж супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в
тарелку, отмечаJI густоту, однороднОсть консиСтенции, нЕшичие Еепрот9ртых частиц. Суп
пюре должен бьrгь однородным по всей массе, без отслаивания жидкости bia его
поверхности.
3,5, При оIIределеЕии вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему
вкусом, нет ли посторонного привкуса и запаха, нtulичия горечи, несвойственной
све)ItеприГотовленЕому блюдУ кислотности, недосоленности, пересола, У заправочньIх и
прозрачньж супов вначале шробуют жидкую часть, обращая внимаЕие на аромат и вкус.
Если первое блюдо заправJuIется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
3,6, Не разрешаются блюда с шривкусом сырой и rrодгорелой муки, с недоtsаренными или
сильно переваренными IIродуктами, комкаJчtи зчIварившейся муки, резкой кислотностью,
пересолом др.

4. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ВТОРЫХ БЛЮД
4,1. В блюдах, отпускаеМых а гарЕироМ и соусом, все состаВные части оцениваются
отдельно. оценка соусньtх блюд (ryляш, раry) дается общая.
4.2. Мясо Птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
4,3, При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют, также их
консистеНцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отдеJUIться друг
от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, rrроверяют присутствие в ней
необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее
сравнивают с запланированной IIо меню, что позвоJUIет въИвить недовло){tение.
4,4, Макаронные изделия, есJIи они аварены шравильно, должны быть мягкими и легко
отделяться друг от ДРУга, не скл€ивмсь, свиQать с ребра вилки или лохtки. Биточки и
котлетЫ из круП должнЫ сохраЕять форму после жарки.
4,5, При оценке овощIlых гарЕиров обращаrот внимание на качество очистки овощей и
картофеля, на консистеЕцию блюд, их вIIешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре
разжижено и имоет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного
картофеля, процентом отхода, закладкой и вьжодом, обратить вIIимание на н{}JIичие в
рецептуре молока и жира. При полозрении на несоответствие рецептуре * блюдо
направляется на апализ в лабораторию.
4,6, КонсИстенциЮ соусоВ определяЮт, сливаrI их тонкой струйкой из ло}кки,в тарелку.
Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отдеJUIют и проверяют



состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают вниманtIе lla I{BеT соуса.
Если в FIего входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приrll.ного янтарного
цtsета, Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятньтй вкус. lj,,rтюдо, 11олитоетаким соусом. не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинс,гва пищи, а,
следовательно, ее усвоение.
4.7. При определении вкуса }I запаха блюд обращают внимание на на]'IиЧие
специфи,lеских запахов. особенно это важно для рыбьт, KoTopaj{ Jlel.tto приобретает
посторонние запахи иЗ окружающей сРеды. Вареная рыба должlIа иN,Iеть вкус,
хараt(терный для данного ее вида с хорошо выражеFtным привкусом овоцей и пряностей,
а жареная - приятный слегка заметньтй привкус све}Itего жира, на KOTOI]OM ее жарили.
она до-llхtна быть п,rягкой, сочной, не крошащейся сохратляющей форму нарезки.

5, КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД
5.1" <отличI{о) - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
5,2, кхорошо) - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые
не l]рliвели к из]\,1енению вкуса и которые можно исправитъ.
5,З, <Удовлетворительно) - изменениЯ в технологии приготовлеIlI1я привели к
IIзNlененItЮ вкуса и качества. которые можно исправить.
5,ul, кI-1еуловлетворительно) - изменения в технологии приготовления б;tlола }tевозможно
исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.

б. ПРАВА БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ
б.1. в лtобое вре'{я проверять санитарное состояние пищеблока;
б.2. контролировать наличие маркировки на поступае'lых продуктах;
б.3л проверять выход продукции;
6.4. коrrтролировать наличие суточной пробы;
6,5, провеРять соответствие процесса rIРИГОТОВЛения пищи технологическLIм картам;
6.б. проверять качество поступающей продукции;
6.7. коrrтролировать разнообразие и соблюдение двухнедельного меню;
6.8. проверять соблюдение правил хранения продуIсов llитания;
б,9, вносить на рассмотрение администрации предло)tения ло улучшению качества
питаIlия и повышению культуры обслуживания,

7. УПРАВЛЕНИЕ И СТРУКТУРА
7,1, В состав бракераirсной комиссии входит не менее трех челове]i: медицинский
работник (по согласованию), работник пищеблока, ответственный l]at организацию
IIитания в школе, представитель образовательного учрехtдения.
],2, Лица- проводящие органолептическую оценку лищи, должны быть ознаrсомлены с
;r,tетодиtсой проведения данного анализа"

8, ДОКУМЕНТАЦИЯ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ
8,1, Результаты бракерахсной пробы заносятся в бракераrкный журнал устаIlовленногообразца к}Itурнал бракеража готовой продукции), а также в протоколы проверок
бракерахtной комиссии.
8,2, Бракерахtный журнал должен быть пронуп,{ерован, llрошнурован и скреплен печатью
уLIреждеt{ия; хранится бракеражный журнал у заведуюlцего столовой.


