
СОГJIАСОВАНО

Председатеrь профкома

t*r/.J М.Э.Мю<аfrпова----7-
ocHoBH{UI

школа) a"*rrL
-----тТ.Е.Мrлiайлова

авryсга2020 г.

ПОЛОЖЕНИЕ

о бракераrrшrой комиссии в

МОУ <<КупсолtлЕская осIIовЕая общеобразовательЕая школа>>

I. Общие положеЕия
1.1. Настоящее Положение разработано в цеJuж усиления KoHTpoJuI за качеством питания в
школе. Бракеражная комиссиrI создается приказом директора школы на начало уrебного
года.
1.2. БракорФкЕм комиýсия в овоей деятелъности руководствуется СанПиНом 2.4.5.2409,
08, СанПиН -2.4.1.26600-10, сборниками рец9шур, технологическими картами, данным
Положением и осуществJuIет коЕтроль за доброкачественностъю готовой и сырой
rrродукщии, которьй провOдится органолептическим методом. Бракераж пищи проводится
до начала отIIуска каждьй вновь приготовленной партии. При проведеЕии бракеража
руководствоваться требованиями на по.iryфабрикаты, готовые блюда и кулинарные
изделиrI. Вьтдачу готовоЙ IЕ,IIци сJIедует проводитъ тоJIько после енrff"Iяrrробы и зr}писи в
бракеражном журнаJIе резуJIьтатов оценки готовьD( блюд и разрешеЕиr[ Iж к вьтлаче. При
нарушении технологии приготовления пищи комиссиrI обязана зацретить выдачу блюд
уrаЩимся, наIIр€lвить их на доработку или перsработку, а при необходимости * на
исспедоваЕие в санит8рно - пищевую лабораторию.
1.3. Бракеражнъй жур}IаJI долrкеЕ быть пронумероваЕ, прошнурован и креплен печатью;
хранится бракеражньЙ тqrрнал на куш{е. В бракеражном жур}Iале отмечаются результаты
пробы каждого бrпода, а Ее рациона в целOм, обратцм вЕимаЕие на такие показатеJIи, как
внешний вид, цвет, запчж, вкус, консистенция, жесткость, сочность и др. Лица,
провомщие органолептическую оценку пищи, доJDкны быть ознакомлены с методикой
IIроведениl{ даIrrIого аг'аI7иза. За качество fiищи Еесут ответственность повара,
приготовJUIюuц.Iе продукцию.
1.4. ГIолномочиr{ комиссии
Бракеражная комиссия школы:
- прСводит органолептическ)4о оценку готовой пищи, т. е. опредеJuIет ее цвет, запах, вкус,
консистенцию, жесткость, сочшOсть и т.д.

2. Мегодцка ФрганолептиIlеской оцешrсш пищи
2"1. Органолештическую оцеЕку Еаllинilют с вIIешЕего осмотра образцов пиrr{и. Осмотр
лу{ше проводить rrри дневно}d свете. Осмотром оrrредoJulют внешний вид IIиIци, ее цвет.
2.2.Зжем определяется запах пищи. Запах опредеJuIется при затаенном дьпсании. .Щля
обозначения запаха полъзlтотся эпитетами: чистьй, свежий, ароматньй, пряцьй,
молOчнокислъй, пrилостнъй, кормовой, болотньй, иrмстьй. Специфический заrrах
обозначается: селедоr*ъй, чесночllъйо мятЕый, ваrrильньй, нефтспрод1ктов и т.д.
2.3. Вкус пищи, как и запах, следует уст€}навливать rrри характерЕой для Еео температуре.
2.4.Пра снýlтии пробы нообход{мо вьшолнять некоторые правила предостOрожности: из
сырьж продуктов пробуются только тs, которые rrрименяются в сыром виде; Вкусовая
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rrроба не проводится в слуIае обнаружениrI признаков разпожениrI в видо нешриlIтного
заIlаха, а также в сл)rllае rrодозреЕия) что данньй rrродукт бьш притlшой гпlщевого
отравлеЕЕя.

3. Органолептическая оценка первых блюд
3.1. Для органолептическог0 исследованиJ{ первое бrподо тщатеJьно перемешивается в
котле и берется в небольшом количестве на таролку. Отмечают внешrrий вид и цвgт
бшода, по которым мо]кно судить о соблподеЕии т9хнолоrии его приготовлеЕиr{. Следует
обращать внимание на качество обработки сыръя: тщатеJIьность очистки овощей, ЕаJIичие
посторонних примесей и загрязненности.
З-2.Прп оценке вЕешнего вида супов и.борщей поверяют форrу нарезки овощей и других
компонентов, сохрiшение ее в процессе варки ( не должно быть помrIтъIх, уIративших
фор*у, и сиJьно разварснýьпr овощей и д)}тих продуктов).
З.3. При оргаЕолептическоЙ оцеЕке обраrцалот внимаЕие на прозрацIость супов и
бульонов, особенно изготовJшемьD( из Mrlca и рыбы. Недоброкачественные мясо рыба
д8rот мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисrrерсньй вид и на поверхности не
образуют жирньIх янтарньIк rrлеЕок,
3.4. При определении вкуса изапахаотмеч€lют, обладает ли бrшодо шрисущим ему вкусом,
Еет Jlи постороннего привкусаи запаха. }IttпиtIиrt гореIм, несвойственной
свежеприготовлеЕному бrгюду кислотности, недосOленности, пересола, У заправочньпr и
прозрац{ьж супов вЕачаJIе пробуют жидкую часть, обращая вIIимание на аромат и вкус.
Если первое бrподо заправjulется смgтаной, то вначале его пробуют без сметаны.
3.5. Не разрошаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренt{ыми
продуктilми, кOмкzlь{и заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др,

4. Органолептическая оценка вторых блюд
4.1. Мясо птицы должно бьrгъ мягким, сочным и легко отдеJuIться от костей.
4.2.При наличии Kp}TuIHbD(, мr{ньD( или овоIIшьж гарЕиров проверяют также их
консистенцию. В рассьшrсIатъD( каш€ж хорошо набухшrие зерна должны отдеJuIться друг от
друга. Распределяя кtlшу тонким слоем на тареJIке, проворяют пtr}исутствие в ней
необрушенных зерен, цосторонних шримесей, комков. При оцеЕке консистенции каши ее
сравнивdrот с запланированной rто меЕю, что позволrIет въUIвить недовложение.
4.З. Макаронные издеJIия, если они сварены шравильно, должны быть мягкие и легко
отдеJшться друг от друга, Ее скJIеивitясь, свисать с ребра вилки или ложки. Бито.п<и и
котлеты из крул должны сохрrlнять форму после жарки.
4.4. При определении вкуса и заЕаха блпод обращают внимztЕие Еа ЕаJIиIIие специфических
запахов. Особенно это важно для ръбы, KoTopall легко приобретаот гIосторонние запахи из
окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерньй дJIя данЕого ее вида с
хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жарен,ш - приlIтный слегка
заметньй привкус свежего жир4 на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, со.шtой,
но црошащейся сохраЕrIющей форму Еарезк{.

5. Критерии оценки качества блюд
5.1. кУдовлетворительно> - блюдо приготовлен0 в соответствии с техЕологией;

к Неуловлотворитольно> - изменения в технолOгии приготовлениrI бrпода невозможно
исправить. К раздаче не догryскается, требуется замена блюда.
5.2. Оценки качества блюд и кулинарньD( издеJIий зшrосягся в журнаJI установленной
формы, оформляются подIмсями всех члеЕов комиссии.
5.3. Оценка (удовлетворительноD и (<неудовлетворительно}, даннаlI бракеражной
комиссией или др}тими проверяющими JIицаI\ли, обсуждается Еа совещаЕиях rrри

директоре и Еа планерках. Лица, виновIIые в неудовлетворительноilл приготовJIении бrшод
и кулинарньD( издеJIий, привлекztются к матери€tльной и другой ответствsЕЕости.



6. УправлсflЕо п qтрук_rшЕ
6.1. В.ýоmав факерахшой кOмиýý$и вхо,щт;
- ответýтвsЁЁьй ЕнспекIор ц0 охl}аfis црав дýтства;
- цредоедатедь rрофкома;
- дежурнъй уштель


