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Положение о бракера}ltной комиссии



l. обrцес tloJloiltellIf е

1.1. I{астояш{ее Поло>lсегlие разработаtIо в tlелях усиJIеllиrl коIlтроля за KaLIecTI]oM IIиl.аIIия I}

lхколе. Бракеражrlая комиссия создается приказом дирецтора LIIl(oJtы lla IIачаJIо у,tебttого

года,

1.2, Бракеражная комиссия в своей деятельности р)/I(оводствуIотсrl СаllГIиIIопц 2.4.3648-20.

СанПиII-2,4,1.2660-10, СанПиН z,4.|,2]91-10, сборl]икilми реtlептур. техIIоJIоt,иLIсски]\4и

картами, данныМ ПолоlсенИем, Приказом Фелеральtlой слуrltбы по IIалзору в сфере заII(и.гLI

прав потРебителей и благополучия человека от 27 февраля 2ОO7г Jф54 кО мерах по

совершенствованиIо саI{итарно-эпидемиологического IIадзора за организаttией [Iитаtlия в

общеобразовательных учреждениях).

2. Основные залаLlIл

2,1, ПрелотвраU{ение пиLцевых отравлений.

2.2. Предотвращение х(елудочrIо-кишечIlых заболеваltий.

2.З. Ко'троль за соблюдением технологии приготовления пипIи.

2.5. Расширение ассортиментного перечня блюд, оргаIIизаIiия полIIоI[еtIrIого IIитаIIия.

3. Содержаlltле и t|lормы работы
3.1. Бракератсная комиссия в полноМ составе работает по утверждеIIlIомУ графиr<у, В /{ругос
времЯ бракераЖ готовой продукции проводится медиLlинским работIIиком учре)I(/{еIIия.
з,2. Бракеражный контроль проволится органолегIтическим методом.

3,3, Бракераж пищи проводится до начала отпуска каilсдой вновь приготовлеttllой партии.
при проведении бракераltа руководствоваться требоваllиями tla полу(lабрика1ы" I.отоI]ые

блюда и кулинарные изделия.

з,4, Снятие бракеражной пробы осуществляется за 30 ми}lут до начаJIа раздачи готовой
ПИщи.

3,5, Бракеражную пробУ берут из общего котла, предвариТельIlо перемеIIIав тIIlа,геJlьIIо

пищу в котле.

3,б, оценка uП"щu к раздаче допущена)) дается в том случае, если не была ltapyIIIeIIa

технология приготовления пищи' а внешний вид блlода соответствует требоваIIиям. otlerlka
кПища к раздаче }re допушена) дается I] том случае, если при приготовJIе}lии IIиIци
нарушалаСь технолоГия приготОвлениЯ пищИ, ч.го повлекло за собой ухудп]еrIие вкусовых
качеств и внешнего вида. Такое блюдо снимается с реализаI(ии, а матсриальrrый уlItсрб
возмещает ответствеllный за приготовлеlIие данного блlода.

З,7, оценка качества блюд и кулинар}lых изделий заrlосится в )I(урllал ycT-alloBlteltl,oй

формЫ и оформляется подпИсями членов I(омиссии или медицинским рабо.гrIиком.

3.8. Бракерахсная комиссия проверяет tIаличие сутоLIных проб.



4, Управлеllие Ir структура

4.2. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех tlеловек: медицинский работ,ниlс.

работник пищеблока и представитель администрашии образовательIIого учреI(l1е}Iия.

4.З, JIица, проводящие органолептическуIо оцеtIку пищи, должны быть ознакомлеtIы с

методикой проведения данного анализа. (прилолсение).

5. Щокумсllтация бракеражllоti l{оNIиссиIl

5.1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал устаIIовлеIIIlого

образuа кЖурнал бракеража готовой продукции).

5.Z. В бракеражном rl(урнале указывается дата и час изготовлсItия блlола. tIаимсIIоваltис

блюда, время снятия бракераlItа, резуJIьтаты оргаIIолеп,гичесtсой оLtенl(и и сl,сIIеIlи

готовности блюда, разрешение к реализации блюда.

5.3. Бракеражный rкурнал должен быть tlpoHyMepoBaн, прошнурован и скреплен IlечатLк)

учрех(дения.
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ГIри.ltоiItсt tис

l. Методl{ка оргаIIолептllческой oIlelllcll пиIIlIl.

1.1. ОрганолеtIтическуIо оценку начинают с I]неп,Iнего осмотра образrtов пиIIlи, Осмо,гр

лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют вrlешний вид пиLtlи, её tlBeT.

1.2. Затем определяется запах пищи, Запах определяется при затаёlltlом дыхаttии. flля

обозначения запаха пользуIотся эпитетами: чистый, свеrlсий. ароматttый. пряltый"

молочнокислыЙо гнилостныЙ, кормовой, болотttый, илистый, СпечифическиЙ запах

обозначается: селёдочtlый, чесночный, мятлtый, ваttильltый, llе(lтсгlролуктов и 1,./l.

1.3. Вкус пиtци, как и запах, слелует устаl]авливать при характерtlой лля rlеё тсмrIсра,гурс.

1.4. При сtlятии пробы необходимо выполнять IIекоторые правила прелостороrl(llос,ги: из

сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виле; BKycoBarI llроба

Ile проводится в случае обнаружения признаков разло)(еtIия в виде rIеприятIIого запаха. а

также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пиrцевого отравлеtlия,

2. Оргаllолептическая оцеIlка первых блюд.

2,|, Щля органолептического исследования первое блюдо тtriательно перемеtlIивается в

котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внеш_ttlий вил и tlBeT блюда.

по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Слелует обраlt(ать

внимание на качество обработки сырья: тlIlатель}iость очистки овоtltсй. llаJIиtIие

посторонних примесей и загрязнённости,

2.2, При оценке внешнего вида супов и борщей проверяIот форму нарезки овоlltей и других

компонентов, сохранение её в процессе варки (не долllсно быть помятых" у,гра,IиRIIIих

форму, и сильно разваренных овощей и других пролуктов).

2.З. При органолептической оценке обрашают внимание }{а прозрачность супов и бу"пьоrtов.

особенно изготавливаемых из мяса и рыбы, НедоброкачествеI]ные мясо и рыба даIот мутIIые

бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхrlости tle образуrот )кирtiLIх

янтарных плёнок.

2,4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тоrtкой струйкой из лоrl(ки в

тарелку, отмечая густоту, однородность коIlсистеIIции, IIillиt{ие непро,гёртых час,гиL(.

Суп-пlоре должен быть олltородным по всей массе. без отслаиI]аIIия х{и/lкос,l,и IIа сго

поверхности.

2,5. При определении вкуса и запаха отмечаIот, обладает ли блюдо присуп(им сму вкусом.

НеТ ли постороннего привкуса и запаха, IIсUIичия горечи. tlссвойствегlttой

све)Itеприготовленному блlоду кислотIlости, недосолености, пересола. У заправочIIых и

прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обрашtая вl{имание на аромат и вкус.

ЕСЛи первое блюдо заправляется сметаной, то вrIачале его пробуют без сметаIiы.



2.6. FIe разреLIIаIотся блюда с гIривI(усом сыроЙ и гIоllгореlзlшей MyKlt. с lle/lot]apC.IIlLIM1,1 иJIи

сильно перевареIlr!ыми проllуктами, комками заRаривttlейся муt<и" рсзкой кисJIо,гIIос-гьIо.

пересOлOм и др.

3. оргаllолептическая ollellt(a вторых блlол.

3.1, R блrодах, отпускаемых с гарriиром и соусом, все cocTaвrll,Ie tIасТи оllеlIиваIо,гся

оl,дельно. Оценка соусных блrод (гуляш, рагу) даё,гся обшtая.

З.2. Мясо IIтицы должно быть мягким, сочIIым и легко отделяться от костеЙ.

3.3. При наличии крупяных, мучIlых или овощIIых гарIlиров проверяюТ таI(же иХ

консистенцию. В рассыпчатых кашах хорош]о набухшJие зёрна l(олжIIы отдеJIятьсЯ llрУГ ol'

друга. Распределяя кашу тоIIким слоем на тарелке, проверяIот присутствие I] ltей

необрушенных зёрен, посторонних примесеli, lcoMKoB. При

оценке консистенции кашIи её сравниваIотс заплаIrироваltной Ilo MeIIlo. tll,o llо:]в()Jlrlс,г

выявить недовложение,

3,4. Макаронные изделия, если онИ сварены правиJIьно, l(ол)Itны быть мя1,1(ие и JIеI,ко

отделяться Друг от Друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилI(и иJlи JIо)I(ки. Биr,очки и

котлеты из круп должны сохранятьформу после )I(арки.

З.5. При оценке овощных гарLIиров обращают внимание на качество оLIис,гки oBolt\cЁl и

картофеля, на консистенцию блюд, их в}lешний вид, цвет. Так, если картофе"llьltое пIоре

разжижено и имеет синеватый оттенок, следует Ilоинтересоваться качеством исхо/l}]ого

картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить вIIимание IIа I{zUlиtlие в

рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствии pelteпType - блlоltо сIIимае'ГсЯ

с реализации,

3.6. КонсистеI]цию соусов определяIот. сливая их тоrlкой струйкой из Jlо)(ки в тарелку.

Если в состав соуса входят пассированные кореllья, луl(, их отделяIот и проверяIот cocTal].

фор*У нарезки, консистенцию. Обязательно обращаrот вIIимаIIие на цвс,г соуса. Если в ttего

входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятI]ого яIIтарI]ого IlBeTa. I Iлохо

приготовЛенный соус, горЬковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом. tle

вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следоваl-ельIlо, её усвоеrlие,

3,7. При определении вкуса и запаха блюд обращаlот вI{имаIIие на IIаличие спеrlифичссl<их

запахов. особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает постороIl}Iие запахи из

окружающей среды. Варёная рыба доллtна иметь BI(yc, характерныЙ для /lаtlllого сё tlида с

хорошо вырая(еIlIlым привкусом овошlеЙ и пряtlостей. а )I(ареlIая - lIрия I,1lый cJIct,I(a

заметныЙ привкус сl]еrltего жира. IIа котором её жарили. Otla /lолжIIа быть мяl,кой. со,ltrойл

не крошащейся сохраняющей фор*у нарезки.

3.8. f{ля опреДеления правильности веса штучных готовых кулиIIарнLlх изле.пий и



полуфабрикатов одrIовременно взвеtпиваIотся 5 - 10 гIорIlиЙ ка)(дого вида, а капI, I,арtIироt] и

других неlllтучных блюд иизлелий - путем взвеItIивания гtорllий, взrIтых при oTIlycкe

потребителто. (ОСНОВАНИЕ: Указание I-лавного госудаI)ствеtItIого санитарtlого враIIа I]o

РБ J\Ъ С - 1l2 от20.02,02 г. Приложение к письму к приказу Миrtпромr,орга России от З0

апреJlя 2020 года N 1399)
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