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Утверждаю

МАОУ (Средltяя общеобразовательная школа ЛЪlб>

I. Общее положение
Настоящее ((Положение о бракеражной комиссии МАОУ
(СОШ Ngl 6>> разработано в соответствии с Федеральным
Законом от 29.12.2012 года J\9 27З-ФЗ (Об образовании в
Российской Федерации>, ('lI ]..l.З(l48-2()<<('lrllll,|,lt|)ll().
')lII,1.'(c|\4t,l()Jl()1,14ttccl(ltc ,t,llcбtlt;ltII14rI l( ()l)l Itll1.I,]1.1lt14rll\4 l]()clI1,1,1,1lll1.1rl l,|

tlбr''lсltl]я. (),l,.ll1,1xil 11 (),]/l()l)()l].|tcll1,1rl ,ltc,r,eii Il N4()Jl(),;1ё;titlll.

\"l ltcl])I(,r(atlllIIll0 lI()c,|,illI()l].j tcIIt,lel\4 I'.Lltllзtltll,tl ,,,ralz,l lll l)C llicllII()I()
cll||t,l'lll|]ll()l() li|)iltlll l)(l) i1,1, ]li.()9.]()]i) ,,1l,r(ll Лil] li (tз 1l(j.,111l{lIIlll ()J

l() ()8.]()_],I l,(),tll). Уставом МДОУ (СОШ Jф l6) (далее - ОО)
Ilоложение разработано в целях усиления коIiтроля за
качеством питания в школе. Бракеражная комиссия создается
прик€вом директора школы на нач€шо учебного года.
Бракеражная комиссия осуществляет контроль качества
готовоЙ и сыроЙ продукции, поступающеЙ на пищеблок ОО,
который цроводится органолептическим методом. Бракера>rс
готовой продукции проводится до начапа отпуска каждой BHoI}b
приготовленной партии.
Выдача готовой продукции производится только после сI$lуrl
пробы бракеражноЙ комиссии, и после cooTBeTcтBylottleЙ
записи в Бракеражном журнЕLле, где фиксируется резуJIь.гаl.
органолептической оценки всех готовых блюд и разреUIение их
к выдаче.
При выявлеIIIIом нарушении техIIологии приготовJIеIIия б-lllо/t
иJlи неудовлетворительной органолептической оIlсIIки,
комиссия обязана запретить выдачу блrод обучаlощимся,
направить их на доработку или переработку, а при
необходимости на лабораторное исследование в
соответствующую лабораторию.
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Бракеражrrый журнал должен быть пронумероваII,
прошнурован и скреплен печатью. Храни,гся Бракераrкный
журнал на пищеблоке у старшего повара.
В Бракеражном журнале отмечаются результаты
органолеIIтической оценки каждого приготовленного блюда, а

не рациона в целом. Пр" осуществлении органолептической
оценки комиссия обращае,г внимание на внешний вид
приготовленного блюда, его цвет, запах, вкус, консистеtIциIо,
жёсткость, сочность др. Лица, входящие ts состав бракеражltой
комиссии и проводящие органолептическую оценку го],овых
б"гIlо21, /lоJI)I(IIы быть озIIакомлеIIы с методикой провелсIIия
даliIlого анаJIиза. За качество оцеlIки IIриготовлеIItIых б"lrtо/t

несет ответственность председатель бракеражной комиссии, а

также завелующий производством (старший повар) и IIовар,
неtIосредственно готовивший блюдо.
Г[олномочия бракеражной комиссия ОО:
Ilроверяет санитарное состояние всех IIомешенный ltищеб-rtока,

устанавливает соответствие складских помещений требованиям
к хранению продуктов питания, а также контролируеl,
соблюдение условия их хранения;
ежедневно следит за правилыIостыо составления MeHIo и

соответствием приготовленных блюд утвержденIIому MeIIIo;

коIIтролирует организациrо работы на пищеблоке;
осущес,гI}ляет коII,гроль сроков реализации продуктов tlи,[аIt иrl и
качества приготовленной пищи;

1.8.5. проверяет соо,гвет,с,I,вие меню физиологическим по,гребнос,I,rIм

обучаrоrцихся ОО в основных пищевых веществах;
1.8.6. следит за соблюдением правил JIично гигиены работникеtми

пищеб-пока;
1.8.7. периодически прису,гствует при закладке основных пролук,гов,

проверяет выход блюд;
1.8.8. проводит органоJIептическую оценку готовой пищи, т. е.

определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткос,гь,
сочность и т. д., дает разрешение на выдачу готовой продукции,
rIибо запрещает таковую;

1.8.9. проверяет соответстI]ие объемов приготовJIенIIоt,о питаllиrI
об,ьему разовых гrорrlий и коJlичес,гву обучаIошlихся.

II. Методиl(а органолептическо оцеtIки пищи
2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра

образцов пищи. Осмо,гр лучше проводить при дневном све,ге.

Осмотром опредеJIяют внеrшний вид пи 1и, её цвет.
2,2, Затем опрелеляется запах пищи. Запах определяется tIри

затаённом дыхании. Для обозначения запаха пользуются
эпитетами: чистый, свежий, роматный, пряный,
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молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый.
Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный,
мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при
характерной для неё температуре.
При снятии пробы необходимо выполнять HeкoTopble
правила предосторожности: из сырых продуктов пробуlоr,ся
только те, которые применяIотся в сыром виде; вкусовая проба
tle проводи"гся в случае обнаружения признаков разJIожеlIиrI l]

виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, чl.о
данный продукт был причиной пищевого отравления.

III. Органолептическая оценка первых блюд
Щля органолептического исследов ания первое блюдо тщатеJIьI{о
перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на
тарелку. Отмечают внешний ьид и цвет блюда, по которым
можно судить о соблюдении технологии его приготовлеtIия.
Следует обраrrцать внимание на качество обрабоr.ки
использованного при приготовлении сырья: тшlательtIосl.ь
очистки овощей, нЕLличие посторонних примесей и
загрязнёlIIIости,
При оrцеllке вIIешIIего вила супов и борrrцей проверяIо.r. tРорму
нарезки овощей и других компоIIентов, сохранеI{ие её I]

процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму,
и сильно разваренных овощей и других продуктов).
При органолептической оценке обращают внимание IIа
прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из
мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба даIот мутIIые
бульоны, капли жира имеIот мелкодисперсный вид и IIа
поверхности не образуют }кирных янтарных плёнок.
При проверке супов-пюре пробу сливаIот тонкой струйкой из
ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консис,генlIии,
наличие не протёртых частиц. Суп-пюре должен бьl.t.t,
однородным по всей массе, без отслаивания жилкости IIа el,o
поверхнос,ги.
I Iри опредеJlении вкуса и запаха отмечают, обладает JIи б-lllо/lо
ПрисУЩиМ еМУ ВкУсоМ, неТ Ли Постороннего ПриВкУса И ЗаIlаха,
наличия горечи, не свойственной свежеприготовленному
блюду кислотности, недосола, пересола. У заправочных и
прозрачных супов внач€Lпе пробуют жидкую часть, обраrцая
внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляе.гся
сметаной, то вначале его пробуrот без сметаны.
FIе разрешаIотся к выдаче блrода с привкусом сырой и
подгоревшей муки, с недоваренными илИ сиJIl)ltо
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перевареIIIIыми продуктами, комками заваривlUсися муки,

рсзкой кисJIо,гIlос,гьlо, tlepecoJloM и llp.

IV. Орr,аllолеIlтическая оценка вl,орых блюл.
4,1. В блюлах, отпускаемых с гарниром и соусом, все состаtsные

части оцениваIотся отдельно. Оценка соусных блrод (гуляttl,

рагу) даётся обtцая.
4.2. Мясо птиIlы должно быть мягким, сочtlыIи и JIегко о],леJIrIl,ься

от костей.
4.З. Пр, наличии крупяных, мучных или овощных гарниров

проверяют также их консистенцию, В рассыпчатых кашах
хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от друга.
Распреле"пяя кашу тонким слоем IIа тареJIке, проверяlо,I,
IIрису,гсl,вие I] ней необруrшенtIых зёрен, tIосl,ороI{них
ltримесей, комков. Пр" оценке консистенtlии каtши её

сравtlиваIот с заIIJlанироваllной по MеIIIo, что позвоJIяет выяви,I,ь

IIедовJIожсние сырья при закJlалке.
4.4. Макаронные излелия, если оI{и сварены правильIIо, доJIжIIы

быr,ь мяI,кие и JIегко отделяться друг от iIруга, не скJIеиваясь,
сI]исать с ребра виJIки или ложки. Бито,lки и котлеты из круII

должtlы сохраIIя,I,ь форму посJIе жарки.
4.5. [[ри оценке овощltых гарниров обращаIот вIIимание lla качсство

очистки овощей и картофеля, на коIlсистенцию блюл, их
внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и

имеет синеватый оттенок, следует поиIlтересоваться качес,гt]ом

исходIIого картофеля, процеtIтом отхода, закладкой и выходом,
обра,t,ит,ь I]нимаIlие tla наJlичие в pellelll,ypc молока и >кира, Ilри
Ilо/lозрсl]ии llL| tIесоо,гt]е,I,с,I,вии pclletI,I,ype б"rtlо/tо IIаIlравJIяс,I,сrl

tla аIIаJlиз в "lrабора,I,орию.
4,6. Консис,генциIо соусов определяIоl,, сJlивая их тонкой струйкой

из ло)t(ки в тарелку. Если в состав соуса входят пассироваItньlе
коренья, JlyK, их от,/]еJIяIот и проверяют состав, форму нарезки,
консисl,еl{llиIо. Обязательно обращают внимание на цве], соуса.
[jс;tи в IIего вхолят тома,г и х(ир или cмe,гatla, то соус llол)ксII
быть приятIlого яI{тарного цвета. У плохо приготовленноI,о
соуса - горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким
соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоиIIстI]а
пищи и её усвоение.

4,7. ГIри определении вкуса и запаха блrод обращаIот вtIимание tla

наличие специсРических запахов. Особенно э,I,о важIIо /UIя

рыбы, ко,I,орая легко приобретаеr, rIос,гороt{ние запахи из

окружаlощей среды. [3арёrlая рыба /lоJIжна иметь вкус,
харакr,ерrlый лля данного её вила с хорошо выраженным
привкусом овощей и прянос,гей, а жареная - приятный слеI,ка

заметный привкус свежего жира, на котором её жарили. Она



должна быть мягкой, сочrIой, IIе крошtащейся сохраняlоtlцсй
(lopMy tIарезки.

V. Критерии оценки качества блюд
5.1. Удовлетворительно - блюдо приготовлено в соответствии с

технологией;
5.2. Неудовлетворительно изменения в техноJlоI,ии

приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче IIс

допускается, требуется замена блюда.
5.3. Оценки качества блюд и кулиtIарных изделий заIIосятся в

Бракеражный журнал установленной формы, оформляются
подписями всех членов комиссии.

5.4. OtleHKa (удовлетворительIIо>> и ((Ilеудовлетворитсльllо)),
данная бракерая<ной комиссией иJlи лругими проверяIоtI(ими
Jlиtlами, обсуждаеr,ся на совешtаниях при llиректоре и Ila
IlJlaHepKax.

5.5. Лица, ВиновIlые в неудовлетворительном приготовлеt{ии б.llrо/t
и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой
ответственности.

5.6. Для определения правильности веса штучных готовых
кулинарных изделий и полуфабрикатов одновременно
ВЗВеШиВаIоТся 5 - 10 порчиЙ каждого вида, а кашl, гарIIиров и

других нештучных блюд, и изделий путем взI]ешиваIlиrI
порций, взятых при отпуске потребителю.

Vt. Управ"пеIlие и cTpyктypa.
6,l. [J состав бракеражной коми есии вхолят:

- социаJIьtlый пе2lагог,,
- мелиl{игtский рабоr,ник;
- старший повар;
- представитель профкома ОО.




