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l . Общие по,Iожения

1.1. Положение о бракер.Dкной комиссии (далее - Положение) разработано в
соответствии с:

Законом Российской Федерации (Об образовании в Российской
Федерации> от 29.12.20|2 Ns 27З-ФЗ (ст. 37 Организация питания
обу^rающихся);

Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от
28.09.2020 Ns 28 (Об }тверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20
<<Санитарно-эпидемиолоrические требования к организациJIм воспитания и
обуrения, отдыха и оздоровления детей и молодежи>;

Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от
27.|0.2020 Ns 32 (Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и
норм СанПиН 2.З 12.4.З590-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения));

Приказом Министерства здравоохранения и социzrльного развитиJI
Российской Федерации, Министерства образования и науки Российской
Федерации от l1.03.2012 Л!213нll78 <Об угвержлении методических
рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников
образовательньгх уlреждений;

Федеральньп,t законом (О качестве и безопасности пищевых
продуктов)) от 2 января 2000 г. Л! 29.
1.2. Настоящее Положение разработано в целях осуществления контроля за
качеством питания в IIIколе.
l.З. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за

доброкачественЕостью готовой и сырой продукции, который проводится
органолептическим методом.
Бракераж пищи цроводится до начaша отпуска каждой вновь приготовленной
партии. При проведении бракеража комиссиJI руководствуется требованиями
на полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные изделия. Выдачу готовой
пищи следует проводить только после снятия пробы и записи в бракеражном
журнчше результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При
нарушении технологии приготовлениrI пищи комиссия обязана запретить
выдачу блюд обl^rающимся, направить их на доработку или переработку, а
при необходимости - на исследование в санитарно-пищевую лабораторию.
1.4. Бракеражнм комисслхя работает в тесном контакте с администрацией
школы.
1.5. Основные задачи бракеражной комиссии:
-осуществление контроля за доброкачественностью готовой продукции,
который проводится оргаЕолептическим методом;
-предотвращение пищевых отравлений;
-предотвращение жеJryдочно-кишечньrх заболеваний;
-расширение ассортиментного перечня блюд, организация полноценного
питания.
1.6. Бракеражная комиссия в своеЙ деятельности руководствуется
,гребованиямиСП2.4.З648-20, СанПиН 2.З12.4.З590-20, сборниками рецептур,
технологическими картами, данным Положением.



1.7. Лица, проводящие органолептическуtо оценку пищи, должны быть
ознакомлены с методикой проведения данного анапиза.

2. Порядок созданпя бракеражпой компссшп п её состав

2.1. Бракерая(нtц комиссия утверждается прикzвом дирекгора школы. Срок
действия Положения о бракеражной комиссии не ограничен. Положение
действует до принятия нового.
2.2. В состав бракеражной комиссии входят: заведующий пищеблоком,
представители администрации и педагогического коллектива
образовательного учреждения.

3. Обязанностп бракеражпой комиссии

Комиссия:
3.1. проверяет на пригодность скJIадские и друпде помещения,
предн{вначенные дIя хранеяия продуктов питания, а также соблюдения
правил и условий их хранения;
3.2. следит ежедневно за правильностью составления меню раскJIадок;
3.3. контролирует организацию работы в школьной столовой;
3.4. осуществJUIет кон,троль за сроками реализации продуктов питанпя и

качеством приготовлениrI пищи;
3.5. контролирует собтподение правил личной гигиеЕы работниками
пищеблока;
3.6. периодически присутствует при закпадке продуктов, проверяет выход
блюд;
3.7. проверяет органолептическуо оценку готовоЙ пищи, т.е. определяет ее

цвет, запЕrх, вкус, консистенцию, хесткость, сочность и т.д. (лица,

проводящие органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с

методикой проведения даЕного анализа);
3.8. проверяет соответствие объемов приготовленной пищи объемов разовьD(
порций и количеству детей;
3.9. проверять санитарное состояние пищеблока;
3.10. конT ролировать наличие маркировки на посуде;
3.1 l. контролировать наJIичие суточной пробы;
3.12. проверять соответствие процесса приготовления пищи техническим
KapTElI\,t;

3.13. проверять качество поступающеЙ продукции.

4. Права бракеражной комяссип

Бракеражная комиссия имеет право:
4.1 . в любое время цроверять саЕитарное состояние пищеблока;
4.2. контролировать нч}личие маркировки lra посуде;
4.3. проверять вьIход продукции;
4.4. контролировать н.tJlиtiие суточной пробы;
4.5. проверять соотвgtствие процесса приготовления пищи техноломческим



картам;
4.6. проверять качество поступ.lющеЙ продукции;
4.7. контролировать разнообрчвие и соблюдение десятидневного меню;
4.8. проверять соблюдение правил хранения продуктов питания;
4.9. вносить на рассмотрение администрации предложения по улучшеЕию
качества питания и повышению культуры обсrryживания.

5.1. Органолептичесч/ю оценку начинают с внешнего осмотра образчов
пищи. Осмотр л)пrше проводить при дневном свете. Осмотром определяют
внешний вид пищи, ее цвет.
5.2. Опрелеляется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхаяии.
.Щля обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный,
пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый.
Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный,
ванильный, нефтепродуктов и т.д.
5.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерноЙ для нее
температуре.
5.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила
предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые
применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в сJryчае
обнаружения признаков рлlлоr(ения в виде неприJIтного запаха, а также в
сJDлае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

6. Оргаполептическая оценка первых блюд

б.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно
перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку.
Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которому можно судить о
собrподении технологии его приготовления. Следует обращать внимание Еа
качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие
посторонних примесей и загрязненности.
6,2. 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 разваренных овощей и других
продуктов).
6.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность
супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы.
Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют
мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарЕых
пленок-
6.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из
ложки в тарелку, отмеч€UI ryстоту, однородность консистенции, нzUIичие

непротертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без
отслаивания жидкости на его поверхности.

5, Методпка организацпи работы



6.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим
ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи,
несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности,
пересола. У заправочньrх и прозрачных супов вначa}ле пробуют жидкуIо
часть, обращаJI внимание на аромат и вкус. Если первое бrподо заправляется
сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
6.6. Не разрешЕrются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с
недовареЕными ши сильно переваренными продуктами, комками
заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.

7. Оргашолептпческая оценка вторых блюд

7.1. В блюдах, oTlrycкaeMblx с гарниром и соусом, все составные части
оцениваются отдельно. Оценка coycнblx блюд (ryляш, раry) дается общая.
7.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
7.3. При н€tличии црушIньж, I\{лных или овощньrх гарниров проверяют также
их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны
отделяться друг от друга. РаспредеJIяя кашу тонким слоем на тарелке,
проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, посторонних примесей,
комков. При оценке консистенции каши, ее сравнивЕtют с запланированной по
меню, что позвоJtяет выявить недовложение.
7.4. Макаронные изделия, если оЕи сварены правильно, должны быть
мягкими и легко отделяться друг от друга, не скJIеивzlясь, свисать с ребра
вилки иJIи ложки. Биточки и котлеты из круп дол)сны сохранять форму после
жарки.
7.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание Еа качество очистки
овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если
картофельное пюре р€LзжижеЕо и имеет синеватый оттенок, следует
поинтересоваться качеством исходного картофеля, процеЕтом отхода,
закладкой и вьIходом, обратить внимание на налиЕIие в рецептуре молока и
жира. При подозрении на несоответствие рецептуре - блюдо направляется на
анчlлиз в лабораторию.
7.6. Консистенцию соусов опредеJuIют, сливаrI их тонкой струйкой из ложки в
тарелку. Если в состав соуса входят пассировЕtнные коренья, Jцж, их отдеJIяют
и проверяют состав, форr,ry нарезки, консистенцию. Обязательно обращают
внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус
должен быть приятного янтарного цвета. f[лохо приготовлеЕIlый соус имеет
горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает
аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоеЕие.
7.7. Прп определении вкуса и запаха б.тпод обращают внимание на нЕtJIичие

специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, Koтoparl легко
приобретает посторонние запахи из окрухЕlющей среды. Вареная рыба
должна иметь вкус, характерный для даЕного ее вида с хорошо выраженным
привкусом овощей и пряностей, а жареная - приятный слегка заметный
привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мяжой,
сочной, не крошащейся сохраЕяющей форму нарезки.



8. Критерпп оценки качества блюд

8.1. (ОтличЕо> - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
8.2. <Хорошо) - незначительные изменениJI в технологии приготовлеIIиJI

блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить,
8.З. <УдовлетворительноD - изменениJI в техЕологии приготовлениjI привели к
изменению вкуса и качества, которые можно исправить.
8.4. (Неудовлетворительно> - изменеЕия в технологии приготовления блюда
невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда-

9. Щокументацпя бракеражпой компссип

9.1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнац

установленного образца <Журнал бракеража готовой кулинарной
продукции>, а также в протоколы проверок бракеражной комиссии.
9.2. В бракеражном журн€tле указывается дата и час изготовJIения б.rrюда,

наименование блода, время снrпия бракеража, результаты
органолептической оценки и степени готовности блюда, ра:}решение к

реализации блюда. В бракеражном журнале отмечаются результаты пробы
каждого бrлода, а не рациона в целом, обращая вЕимание на такие показатели,
как внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция, жесткость, сочность др.
Хранится бракеражный журнал у завед}rющего производством.

10. Заключптельные положения

10.1. Настоящее Положение вступает в силу с момента его утверждения
руководителем ОУ.
10.2. ИзменениrI и дополнеIIиJI в IIастоящее Положение, а также его нов€ц

редакция утверждЕlются приказом директора.


