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ПОЛОЖЕНИЕ
о бракеражноЙ комиссии

1. Общие положения
1.1.БракеражнаrI комиссия мкоУ соШ Jrlb9 ст. Александровской (далее -
бракеражнаЯ комиссиlI) создается и действует в целях осуществлениrI
контроля качества приготовляемых блюд, который проводится
органолептическим методом, предотвращение пищевых отравлений,
желудочно-кишечных заболеваний, контроля за соблюдением технологии
приготоВлениrI пищи, ассортиментного перечня блюд, организации
полноценного питания.
1.2.Бракеражн€ш комиссия в своей деятельности руководствуется
действующими'законодательными и иными нормативными правовыми
актамИ Российской Федерации, СанПиНами, сборниками рецептур,
технологическими картами, Гостами, приказ ами и распоряжениями органов
управления образованием, уставом и лок€IJIьными нормативными актами
школы.

2. Порядок создания бракеражной *оrr.."и и ее состав
2.1.Бракеражнм комиссия создается прик€lзоМ директора школы. Состав
комиссии и сроки ее полномочий утверждаются прикalзом директора школы.
2.2.Членами бракеражной комиссии явJUIются : медсестра школы, организатор
питаниrI Об1..rающихс\ повар школьной столовой, ПРодседатель
профсоюзного комитета школы. Председатель бракеражной комиссии
организатор питания об1..rающихся.

3. Полномочпя бракеражной комиссии
3.1. Бракеражная комиссиrI осуществляет контроль за доброкачественностъю
готовой и сырой продукции школьной столовой, коiорый проводится
органолептическим методом. Бракераж пищи проводится до начала отпуска
каждой вновь приготовленной партии. Пр" проведении бракеража
необходимо руководствоваться требованиями на полуфабрикаты, готовые
блюда и кулинарные изделия. Выдачу готовой .r"щrt.пЬду., проводитъ
толькО после сняти,I пробы и записи в бракеражном журнале результатовоценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При нарушении технологии



приготовлениrt пищи комиссия обязана запретить выдачу блюд
приОбl"rающимся, направить их на доработку или переработку,

необходимости - на исследование в санитарно - пищевуIо лабораторию.
3.2.Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован
и скреплен печатью. Хранится бракеражный журндл должен у повара
ШКОЛЬНОЙ СтОловоЙ. В бракеражном журн€Llrе отмечаются результаты пробы
каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие
пок€ватели, как внешниЙ вид, цвет, запах, вкус, консистенция, жёсткость,
сочность и др. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны
быть ознакомлены с методикой проведения данного анаJIиза. За качество
пищи несут ответственность:

О ПРеДСеДаТеЛЬ бРакеражноЙ комиссии (или член бракеражной комиссии,
который временно исполняет обязанности отсутствующего
председателя), члены бракеражной коми ссии;

о повор школьной столовой, приготовляющий пищу.

4. Права бракеражцой комиссии

4. 1 .Проверять санитарное состояние пищеблока;
4.2.Контролировать н€Lпичие маркировки на гlродуктах;
4.3.Проверять вьiход продукции;
4.4.Контролировать нuulичие суточной пробы;
4.5.проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим
картам;
4. 6.Проверять качество поступающей продукции;
4. 7.контролировать разнообразие и соблюдение примерного де сятидневного
меню;
4.8. Проверять собшодение правил хранения продуктов питания;
4.9. Вносить на рассмотрение администрации предложения по улучшению
качества питания и повышению культуры обслуживания обучающихся.

4. Методика органолептической оценки пищи (правила бракеража)
4.1. ОрганолептическуЮ оценку начинают с внешнего осмотра образцов
пищи. Осмотр л}п{ше проводить при дневном свете. Осмотром определяют
внешний вид пищи, её цвет.
4.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом
дьжании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий,
ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный,
илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный,
мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
4.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё
температуре.
4.4.при снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила



предосторожности: из сырых продуктов пробуются только То, которыеприменяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случаеобнаружения признаков рurзложения в виде неприятного запаха, а также в
UJrучае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого оц)авления.

5. Органолептическая оценка первых блюд
5,1. ДJrЯ органолептиIIеского исследоВ аниЯ первое блюдо тщателъно

х:т:_:1т":1:] : котле и берётся в небольшом количестве на тарелку.Отмечают внешний вид иU,I,мечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить
о соблюдении технологии его приготовления. Следует оърuщur" внимание на
качество обработки сырья: тщательность очистки ппптттатi uоптттттт^сьIрья: тщательность очистки овощей, нЕlличие
посторонних примесей и зацрязнённости.
5.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки
овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должнобыть помятых, утративших форму, и силъно разваренных овощ ей и другихпродуктов).
5,3, При органолептической оценке обращают внимание на прозрачностьсупов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы.недоброкачестве.нные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют
мелкодисперсный
плёнок.

вид и на поверхности не образуют жирных янтарных

5,4, При проверке пюреобр€}зных супов пробу сливают тонкой струйкой изложки в тарелку, отмеча,I ryстоту, однородность консистенции, н€tличие
непротёртых частиц. Суп-пюре должен бытъ однородным по всей массе, безотслаиваниrI жидкости на его поверхности.
5,5, При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущимему вкусом' нет ли постороннего ивкуса и запаха, н€шичия горечи,несвойств блюду кислотности, недосолености,
пересола.частъ,обр ;.,Ёж;##ъffi:ffi#i:i;
сметаной, то внач€Llrе его пробуют без сметаны.
5.6. Не р€врешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки,с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комкамизаварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и ДР.

б. Органолептическая оценка вторых блюд
6,1, В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные частиоцениваЮтся отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, раry) даётся общая.
6,2, Мясо птицы должно бытъ мягким, сочным и легко отделяться от костей.
б,3, При н€lJIичии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют такжеих консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должныотделяться друг от Друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке,проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних IIримесей,



8.1. Готовые изделия из любого теста должны быть правилъной формы, с
ровной верхней коркой, плотно прилегающей к ,"*"-у. ТрещЙны на
поверхности недопустимы. L{BOT изделий- от золотистого- желтого до светло-
коричневого. Мякиш изделий должен бытъ хорошо пропеченным,
эластичным, равномерно пористым, без пустот. Вкус и запах должны
соответствовать виду изделия и его составу, не допускается привкус горечи,
излишняя кислотность, соленость.

9. Критерии оценки качества блюд
9.1. Оценка даетсЯ на каждое блюдо отдельно по 4-х бальной системе,
оценка (<отлично>> дается в том случае, если не была нарушена технология
приготоВлениrI пищи. Оценка ((xорошо>) дается в том случае, если
в технологии приготовления пищи были допущены незначительные
нарушения, не приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид
блюда соответствует требованиям. Оценка (удовлетворительцо>) даетсяв том случае, если в технологии приготовления пищи были допущены
значительные нарушения, приведшие к ухудшению вкусовых качеств
(недосолено, пересолено, недоварено и т.д.). Оценка
<(неудовлетворительно)> дается в том сл)лае, если при приготовлении пищи
грубо наруш€tлась технологиrI приготовления пищи, что повлекJIо за собой
ухудшение вкусовыХ качестВ и внешнего вида. Такое блюдо снимаетсяс ре€rлизации, а материальный ущерб возмещает повар, ответственный за
приготовление данного блюда. Бракеражная комиссия ставит свои подписи
напротив выставленной оценки под записъю <к раздаче не допускаю)).
9,2,В случае выявления, каких либо нарушений, замечаний бракеражная
комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия
необходимых мер по устранению замечаний.
9.3.НеудОвлетворительная оценка качества блюда, данная бракеражной
комиссией, обсуждается на совещ ании при директоре.
9,4, ДлЯ определениЯ правилъности веса штучных готовых кулинарных
изделий и поrryфабрикатов одновременно взвешиваются 5 iо порций
каждого вида, а каш,
взвешивания порций,

гарниров и других нештучных блюд и изделий - путем
взятых при отпуске потребителю.


