
Рассмотрено

моУ <<Сре,дняя общеобразовательная школа NЬ2 (

1. Общие положения
1.1. Бракеражная комиссия моУ кСредняя общеобразовательнбI школа Ns2 к п.Бабы

руководствуется

2.2. БракеражнаJI комиссия состоит из 3 человек (мелицинский работник по соглаго

3. Полномочия коittиссии
3.1. Бракеражнм кс)миссия должна способствовать обеспечению качественным пи
r{ащихся, воспитанников школы.

3.2. Бракеражна.я комиссия осуществляет контроль за работой пищеблоков, в
числе: З,2.|. ос)/ществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм
транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;
З.2.2. проверяет на пригодность скJIадские и другие помещения для х
продуктов питания, а т€жже условия их хранения;
З.2.З. ежедневно следит за правильностью составления меню;
З.2.4. контролирует организацию работы на пищеблоке, чистоту посуды, обору
и помещений, неличие маркировки на оборуловании, посуде, хозяйственном инве
и полотенцах;

З.2.5. осуществляет контроль сроков реализации Iродуктов питания и
приготовления пtищи;

БабынинсКого райсlНа Ка,rужсКой обласТи (далее - бракеражн€ц комиссия) и
яхдействует в соответствии с Уставом образовательного rrреждения (далее - школа) в

осуществления коIlтроля организации питания воспитанников и учащихся,
доставляемьtх продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований при
приготовлении и раздаче пищи в школе.
1.2. Бракеражная комиссия работает совместно С
комитетом школы.
1.3. Бракеражная комиссия в своей деятельности
СанПиНами, сборнlаками рецепт}р, технологическими
актами школы.

профсоюзньтм и управляю

картами, ГОСТами, нормати и

2. Порядок создания бракеражной комиссии и ее сос,тав
2.1. БРакеражная ко,миссия создается приказом директора школы. Состав комиссии,
ее полномочий утверждаются приказом директора школы.
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tIроверяетсоотве тствиепищифизиологическимпотребностямвоспитанников,
основных пищеЕ}ых веществах;
следит за соблю,цением правил личной гигиены работниками пищеблока;
периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход
осуществляет r(онтроль за доброкачественностью готовой продукции, про
органолептичесI(ую оценку готовой пищи, т.е. определяет ее цвет, з€шах,

консистенцию, )кесткость, сочность и т. д., в соотвеiствии с Правилами бракеража
(Приложение 1 tc настоящему положению);
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З.?.l0. проверяет нЕtличие контрольного блюда и сЁочной пробы;
з ? l|. определяет фактический вьтход одной порции каждого блюда;
3,2,12. проверяеТ соответстВие объемов приготовленного питания объему
порuиЙ и количеству летеЙ.

3,з, Пр" проведен:ии проверок пищеблоков бракеражная комиссия руководствСанитарно-эпидемиологическими правилами СанПиН 2.з12.4.з59о-20 кСанит
ЭПидемиологические требования к организации общественного питЕIния населения).
3.4. Бракер€Dкная комиссия имеет право:

о в любОе вреN,fЯ проверятЬ санитарнОе состояние пищеблока;
о проверять выtходпродукции;
. контролировать наличие суточной пробы;
, проверять со(стветствие процесса приготовления пищи технологическим
о проверять каrчество поставляемой продукции;
. контролировilть разнообразие и соблодение двухнедельного меню;. проверять со(5людение правил хранения продуктов питания;
о вносить на рассмотрение руководства школы и организатору питания

по улучшению качеСтва питания и псlвышению культуры обслуживания.

4. Оценка организации питания
4.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном
оценивЕlются по чет,ьтрёх балльной системе. В слуrае вьuIвления каких-либо н
замечаний бракеражная комиссия в праве lrриостановить выдачу готовой пищи до при
необходимых мер по устранению замечаний.
4.2, Замечания и нiарушения, установленные комиссией в организации питания
заносятся в бракераlкный журнЕtл.
4.3. Решения комиссии обязательны к исполнению руководством школы
пищеблоков.



Правила бракеража пищи

1. общие положенпя
1.1. Все блюда и ]кулинарные изделия, изготовJUIемые на пищеблоке МоУ <С

:"u:::ur,:".-т"1"1,: -*ола Ns2) п,Бабынино ьаойинского района Калужской оlJ,/l1vll.Ut(далее -школа), под.пежат обязательному бракеражу по мере их готовности.
1.2. Бракер€Dк пищи проводится до начаJIа отпуска каждой вновь приготовленной1.3, Бракераж блюд и готовых кулинарньж изделий производит лицо избракеражной комисс:ии, нчвначенное председателем бракеражной комиссии.|,4, оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начаJIа еереалипри нарушении технологии приготовления rтищи бракеражнiш комиссия обязанаизлслия с рzвдачи, наIIравить их на лоработку или переработку, а при необходимости
исследование в санитарно-пищевую лабораторию.
1.5. БракеражныЙ ж)/рнал должен быть пронумерова , прошнурован и скреплён

2. Методика органолептической оценки пищи
2,1, Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. ос
Jlучше проводить при дневном свете. Осмотром оIIределяют внешний вид пищи, ее2,2, ОпределяетсЯ запаХ пищи. Запах определяется при затаенном дьIхании.

молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Спъцифический'за
обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепролу*rо" и т.д.
2.3, Вкус пищи, как II запах, следуеТ устанавливать при характерной для нее темп,- - --,----r*-J l2,4. При снятии пробы не бходимо выполнять правила предосторожности: из сы
продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовЕц
IIроводится в случас: обнаружения признаков рtвложения в виде неприятного за
также в слуtае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

3. Органолептическая оценка первых блюд
3.1. .щля органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешиваетс
котле и берется в небольшом количестве на тарелку. отмечаrот внешний вид и цвет,
которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обра
внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, нЕIли
посторонних примесrэй и загрязненности.
3.2. При оценке внеI]]него вида супов и тушеных овощdй проверяют форrуи других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно
утративших форму, pt сильно разваренньгх овощей и других продуктов).
З.3. ПРИ ОрГанолептической оценке обращают внимание на прозрачность супо
бУЛЬОНОВ, особенно ]4зготавливаемых из мяса и рыбы. Нелоброкачественное мясо и р
ДаЮТ МУгные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсныЙ вид и на поверхности
образуют жирньж ян,тарных пленок.
3.4. При проверке llюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложк
тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, нtlличие не протертьж частиц.
пюре должен быть однородньIм по всей массе, без отслаивания жидкости Еа
поверхности.
3.5. При определени[I вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему в
нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойствен

Прrurожен;
к положению о бракеражной ком

быть пом

свежеприготовленноlиу блюлу кислотности, недосоленности, пересола. У заправо

лъl
ии

и,

ва

,ии.
ять
_на

в
по

нарезки ово

в
п-
го

и
и



Н:У::::::Т:_"лтТт1_:чбу., жидк}то часть, обращая внимание на аромат и

йffi;й;:;ffi"йнымисильно переваренными пролуктами, комкilми заварившейся муки, резкой кислотпересолом др.

люд
и соусом, все составные части оцени

агу) дается общая,
ным и легко отделяться от костей.+,J, rrри нttличии крупяных, мучных или овощных гарЕироВ проверяют такж

:::::.т:y:._В |:.:_"]I]1тых 
кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться др-{wJrл r Dчл лр,друга. Распределяя кашу ,l,онким слоем на тарелке, проверяют присутствие внеобрушенных зере,t{. Посторонних примесей, комков., При оценке консистенции кашuраtsнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.

4,4, Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягк ими иUtlрелеляться друг с)т ДрУГа, не склеивtUIсь, свисать с ребра вилки или ложки.
котлеты из круп должны сохранять форrу после жарки.
4,5, При оценке овощных гарниров обращают """ru"" на качество очистки овощ(
картофеля, на конс?tстенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное п
рitзжижено и имеет синеватый оттенок, следует поин ересоваться качеством исхо,
картофеля, Процентiэм отхода, закладкой и вьжодоr, обрurить внимание на нzulи
рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре -направляется на анаJIиз в лабораторию.
4,б. Консистенцию (]оусов определяют, сливzUI их тонкой струйкой из ложки в т
Если в состав соуса входят пассированные коренья, л)лк, их отделяют и проверяют
формУ нарезки' консистенцию. Обязательно оОрuщчr' 

"""ru"r. ;;r";;;r;;:'Е;;;;
tsходят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.
приготовЛенный соус имееТ горьковатО-неприятНый вкус. Блюдо,,rоп"rЪa т€ким соусом
ВЫЗЫtsаеТ аППеТИТа, 0НИЖаеТ ВКУСОВЫе ДОСТОИНСТВа ПИЩИ, а, СЛеДОВаТеЛЬНО, ее
4.7.При определениI{ вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфичес
запахов. особенно э:го важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запах
окружающей среды. tsареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее
хорошо выраженны]и привкусом овощей и пряностей, а жареная - приятный слс
заметныЙ вкус свежс)го жира, на котором ее жарили. она должна быть мягкой, сочной
крошащейся сохраняющей форму нарезки.

5. Критерии оценки качества блюд
5.1. Оценка качества блюд и готовых кулинарньtх изделий производится
органолептическим пока.зателям: вкусу, запаху, внешнему Виду, цвету, консистенци

приготовлено в соответствии с технологией, ставится блюдам и кулинарным издел
при условии их соо]Bетствия IIо вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистен
утверждённой рецеп:гуре и другим показателям, предусмотренным требованиями. ()
(хорошо) - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые
привели к измененИIl) вкуса и которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарн
ИЗДелияМ, имеющим один незначительный лефект (недосолен, не доведён до нужного ц
И ДР.). ОЦеНКа (УДовлетворительно) - изменения в технологии приготовления привел
ИЗМенению вкуса и п:ачества, которые можно исправить, ставится блподам и кулинарн
изделиям, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но
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пригодны для употребления в пищу без переработки. Оценка (неудовлетворительно> 
(- измеIlеНия в технологии IIриготовления блюда невозможно испраВить. К раздаче б

;:*:Yj#:г";зjj]-{^,I: 11,:'.u 
блюда дается изделиям, имеющио следующие недост

5,2. Оценки качества
установленной форплы,
5.3. Выдача готовой
бпо-олол,,,, ибракеражном журнале результатов оценки готовьгх блюд и разрешения их к выдаче.

:::,," jlTli:-.jli"o"ro отмечать результат пробьт кalкдого блюда, а не раци(q лч рФциU]целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенжесткость, сочность и др.
5,4, Оценка (удовлс)Творительно) и (неудовлетворительно), даннаr{ членом

акт' который доводится до директора школы' руководителя предприосуществляющего о]эганизацию питания в школе.
5.5. Лица, проводяIЩие органолептическУю оценку
методикой проведения данного анаJIиза.

пищи, должны быть ознакопtле

5.6. Для определенtия правильности веса штучных готовьгх кулинарных издели
полуфабрИкатоВ одновременно взвеШиваютсЯ 5-10 порций каждого вида, а каIIт, гарн!
и Других нештr{ныl< блюд, и изделий - пугём взвешивания порций, взятьtх при
потребителю.
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Критерии качества
оценка 5 баллов (отличноо качество) соответствует блюдам (издолиям)

ОрганолеПтические покillатели должны строго соответствовать требованиям
технических дOкументOв.

оценка 4 балла (хорошее качество) соответствует блюдам (изделиям) с незна
легкоустранимьIми недостatтками, К таким недостаткам относят типичные дJIя данного вида
но слабовыраженные запil( и вкус, неравномерную форrу нарезки, недостаточно,соленый

нарезки овощей; слабый иJIи чрезмерный запах специй, наJIиIме жидкости в салатах, жесl
(консистенuия) мяса и т.д(, Если вкусу и запаху блюла (изделия) присваивают оценку

бсз

норма

(изделия) и т.д.

Оценка 3 балла (удовлетворительное

(излелияr,r,

качество) cooTвeтcrByeT блподаlrл

пол;rФdбRикатам) с более з]начительными недостатками, но пригодньIм для решIизации без
К такиМ недостаткам относяТ подсьжанИе поверхности изделий, нарушение формы, фсlрIиа

текс,гура

бапла, то
НеЗаВИСИМО ОТ ЗначениЙ др,дих характеристик, общиЙ уровень качества оценивают не выше, 3 баллэ.

ОЦеНКа 2 балла r(неудовлетворительное качество) соответствует блюдам (. ш) со
ЗНачИТелЬными дефектами:. Наличием посторонних привкусов или запахов, пересолен
недоваренные или но.щожарQfiные, подгорелые, утратившие форму и т.д,

Такое блюдо не доп},скается к раздаче, и бракеражнм комиссия ставит свои напрOтив
выставленной оценки под записью <К разлаче Ее допускаю). Оценка <неу , даннаjI
членами бракеражной комиссии, обсуждаеiся на заседании бракеражной комиссии. О факте
составляется акт, акт дово]Iится до руководства предприятия, осуществляющого горячего
питания в школе, и директ()ра школы.

Снижение оценки качества блюд и кулинарных изделий за обнаруженные
снятии бракеража готово,й продукции. ГОСТ Р 53104-200ti.

И.ГLИ

lдукции,

блюда

изделрtя,

ы при

Внешний вид одноr,о компонента в

Наrглгчие комочков заварившейся мум, крФшала иJм
манной крупы, не протертых частичек в

наличtие пленки на пове
Первиrчнаяобработка компонентовдлякомпотов,бугербролов
произведена не полностью

Наличие слипшrхся комочкоi в бrподо< и гарнирФ( из
и макаронньж изделии

на целостность пани
нали.гие взвешенньгх частичек
значительное отслоение жи

ие блеска масла на поверхности сЕIлатов,

масса плохо взбита
нали.rие пленки на пове
Первичная обработка овощей дя сапаюв,

t

наименование
показателей

,.Щефекты Снпэ|сение
оценКи
(баллы)

0.5

Наличrие трещин на поверхности пудинговl шоDлоток

[,0

Несоо,тветствие набора продуктов рецептуре блпод

несосlтветствие фопмы блюла
.с

2,0
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Незна"rrБББЪЙичающийся от
темноокрашенный не свойст""""Й

Посrоlэо""й, нйffiЙ привкус прокисших, под.оре"-"ц
Консистенция Мягка,:п н

винегDетах

]в пудингах, запеканках

H],Ie комIIоненты
Наруш,зр9 .оБi"Г."*"е массы плотной и жидкой части С.у""л1
очень,кидiй илйъчйi

и запеченньж блюдах и изделийиз твоDOгa и овощей

Нетипи,rный, солен"rri,iййй

при обнаружении дефектов в готовой Продукции из оценки <5> вьгчитаются сниженные баллы. ВПРИМеЧаПИИ ЖУРНаЛа УКаЗЫВаЮТСЯ фаКТЫ ЗаПРещения к реалпзации готовой продукцииобщм оценка качества анализируемого блюда (изделия) рассчитывается kil,. среднееаРИфМеТИЧеСКОе ЗНаЧеНИе ОU,еНОК ВСеХ СОтрудниковr принимавших )ластие в оценке, с точностью допервого знака после запятой.


