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ПОЛОЖЕНИЕ
о бракеражноЙ комиссrпл в школе

I. Общее попожение

начrUIо учебного года.

2.4.5,2409-08, СанПиН -2.4.1.2660-10, сборниками рецептур, технологическими картап,l и,

данным Полоrкением, Приказом Федеральной службы по Еадзору в сфере защиты прав

потребителей и благополучия человека от 27 февра;rя 2007 г. JФ54 <О мерах по

совершенствованию санитарно-эпидемиологиqеского надзора за организацией питаниrI

в общеобразовательных }пrреждениrlх).

II. Основпые задачп
2.1. Предотвращение пищевых отравлений.
2.2. Прелотвращение желудочно-кишечных заболеваний.
2.3. Контроль за соблюдею{ем технологии цриготовлеi{ия пищи.
2.5. Организачия пол ноцеЕного питания.

III. Содержание и формы работы
3. l. Бракераrкный концrоль проводится органолоптиtIеским методом.
3.2. Бракераж пищи проводится до ЕачаJIа отц/ска кiDкдой вновь ц)иготовленной
гlартии, При проведении бракераrка руководствоваться требованиями Еа

полуфабрикаты, готовые блюда и кулиЕарные !вдел'ия.
3.3. Снятие бракераrкной пробьт осуществJuIется за З0 минут до начала раздачи готовой
пищи.

(Ф:и.о,)

1.1. Настоящее Положение разработано в целях усилениll контроля за качеством

питания в школе. Бракеражная комиссиJI создается прIтказом директора школы на

1.2. Бракералсная комиссия в своей деятельности руководствуются СанПиНом

М УНИЦ ИПДЛЪНОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБШ ЕОБРДЗОВЛТЕЛЪНОЕ YIРЕЖДЕН ИЕ
<1СРЕДНЯЯОБЩЕОБРЛЗОВДШ ШКОЛДС.НОВЫЙ-ШЛРОЙD



3.4. Бракеражнуто гrробу берут из общего Ko,l]JIa, цредварительно перемешав тщательно

пищу в котле.

З.5. Оценка <Пища к раздаче допущена) дается L том случае, если не была нарушена
технология приготовлениlI пищи, а внешний вид блюда соответствует требованиям.

Оценка <Пища к ршдаче не допущена) дается в юм слгIае, если щ)и пригоювлении
пищи нарушалась технологлUI IIриготовлениJI IIищи, что повлекпо за собой ухудшение
вкусовых качеств и внешнего вида. Такое блюдо снимается с реzlJIизации> а

материальный ущерб возмещает ответственный за приготовление данного б.irюда.

3.6. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной
формы и оформляется подписями членов комиссии ипи медициtIским работником.
3,7. Бракеражная комиссия проверяет наличие суто.rных проб.

IV. Управление и структура

4.2. В состав бракераrкной комиссии входит не менее ц)ех человек: медицинский

работник, работнIж гпrщеблока и представитель администр ц{и образовательного

учрея(дения.
4.З. Лица, лроводящие органолептиtIескую оцеЕку пищи долrrtны быть ознакомлеЕы с

методикой проведениlI данного анализа (прилоrкение).

V. .Ц,окументация бракераяtной комиссии
5, I. Результаты бракераlсной пробы заносятся в бракераrrtный журнал установлеrrного

образча <Журнал бракеража готово й пролукuии>.
5.2. В бракера)(ном ж)Фнале укtlзывается дата и час изготовления блюда, наименование
блюда, время снятIб{ бракерока, результаты оргаЕолептиtIеской оценки и степеЕи

готовности блюда, р:врешение к реzшизации блюда.
5.3. Бракеражный журнал должеIl быть протц,мерован, прошит и скреплен печатью

учреждеI*rя,
5.4. Хранится бракеражтшй журнаJI у заведуюцего пищеблоком.



Прилохсение
l. Методика оl)ганолептической оценки пищи
1.1. Органолептическую оценку начинают с внеllшего ocMo,Ipa образцов пищи. Осмотр
лучше проводить цри дневном свете. Осмотром определяют внешний вид rrищи, её цвет.
l,2, Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для
обозначения запаха пользуются эпитетами: чисrый, свежий, ароматrшЙ, пряный,
молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый, Специфический запах
обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильтый, нефтепродуктов и т.д.

1.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё

темпераryре,
1.4. При сюIтии пробы необходимо выполнять некоторые правила
предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые rlрименllются в

сыром виде; вкусовая проба не проводится в с,ц/чае обнаружетмя tlризнаков разложеIмя
в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был
причиной пищевого отравлениl{.

2. Органолептлtческая оценка первых блюд.
2.1. [пя оргаЕоле[тического исследования tlepBoe блюдо тщательно перемешивается в

котле и берёlся в небольшом количестве на тарелку. Оrмечают внеrшtий вид и цвет
блюда, по которым моя(но судить о соблюдении технологии его приготовпения. Следует
обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей,
налиt{ие посторонних примесей и загрязнённости,

2.2.При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и

других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых,

утративших форrу, и сильно развареЕных оu61,1ей и других пролуктов).
2.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и
бульонов, особенно изготавливаемьfх из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и

рыба дают мутные бульоны, каIши жира имеют мепкодисперсrтый вид и на поверхности
не образуто г жирных янтарны\ гt_гtёнок.

2 4. При проверке глореобразттых супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в
тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, Е€Lчичие непротёртых частиц.
Суп-mоре долr(ен быть однородIlым по всей массе, без отслаиваниJI жиJIкости на его
поверхности.
2 5 При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присуrшим ему
вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, налиtIиJ{ горечи, несвойственной
свежеприготовлеttному блюду кисл отно сти, недосолености, пересола. У заправочных и
прозрачных супов внача!,rе пробуют жидкую ч?сть, обращая внимание на аромат и вкус.
Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны,



2 б Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными
I4пи сильно переваренными rrродуюами, комками заварившейся муки, резкой
кислотностью, пересолом и др.

3. Органолептическая оценка вторых блюд.
3.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются
отдельно. Оценка соусных блюд (ryляш, раry) лаётся общая.

З.2. \zIясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
З.З. При нaL,Iич ии крушIных, мучных иrlи овощньIх гарниров проверяют также их
консистенцию. В рассыгrчатых кашах хорошо набухшие зёрна должтты отделяться др)д
от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней
необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке оо,rсr"rЬrrц"" ,.аr"
её сравнивают с запланированной по меню, что fIозволяет выявить недовложение.
З.4. Макароrrные изделиJI, если они свареЕы правипьно, доля(ны бьтть мягкие и легко
отделяться друг от друга, не скJIеивaU{сь, свисать с ребра вилки рtли ложки. Биточки и
котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
3.5. При оценке овощных гарниров обращают Rнимание на качество очистки овощей и
кар,гофеля" на консистенIшю блюд, их внешний вид, цвет, Так, если картофельное rпоре

рiвжюкено и имеет синеватый оттенок, следует поинlересоваться качеством исходного
карr,офеля, процентом отхола, зак.:rадкой и выходом, обратить внимание на нitличие в

рецептуре молока и,(ира. При подозрении на несоответствии рецеrrryре -
блюдо снимается с реализации.
3.6. Консистенцию соусов определяют, сливм их тонкой стрЯкой из ложки в тарелку.
Если в состав соуса входят пассированные коренья, л),к, их отделяют и проверяют
состав, форму нарезки, консистенцию. Обязателъно обращают внимrшlие Еа цвет соуса.
Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть цrиятного яЕтарного

цвета. Плохо приготовленныЙ соус, горьковато-непрl.rятттыЙ вкус. Блюдо, политое таким
соусом, не вызывает аппетита, сЕижает вкусовые достоинства IIищи, а следовательно, её

усвоение.
З,7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимаЕие на нil.,,Iиllие

специфическlтх запахов. Особеrпrо это BiDKHo дпя рыбы, которzш легко приобретает
посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рыба долrrtна иметь вкус,
характерный для данного её вида с хорошо выраженным привкусом овощей и
пряностей, а жареЕая - приятrтый слегка заметный привкус свежего жира, на котором её

жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохранJIющей фррму нарезки.
З.8, Щля определениJI правильности веса ш,ryчIlых готсlвых кулинарных пзделий и
полуфабрикатов одновременно взвешивutются 5 - l0 порчий каждого вида, а каш,
гарниров и других нештучных блюд и изделий - путем взвешиванIбт порций, взятых при
отгryске потребителю.




		2022-04-19T11:34:13+0300
	МБОУ "СОШ С. НОВЫЙ-ШАРОЙ"
	I am the author of this document




