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I.общше положеншя

l. l . Основываясь на пршilипtlх единоначlциll и коллегиtцьности управленшI
образовательной орган}ваrцп.r, в cooTBeTcTBr.и с Уставом ОО, в целях
осуществлениrI контроля оргtlнrтзilцIи питilниll детей, прикtlзом руководитеJuI
учреждения ежегод{о создается бракеражная компссиrI.

1.2. Бракеражнiц комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью
готовоЙ продукtши и кулинарных изделиЙ, которыЙ проводIттся

оргtlнолепгическим методом.

1.3. Бракеражнtul комиссия работасг в тесном KoHTilKTe с администрацией

у{реждения и оператором п}lтilниrl, осуществляющим постilвку продукгов
питан}U{, приготовление и реtцизаrц{ю бrлод и кулинарЕых изделий.

1.4. Основные задачи бракераrшой комиссии: Контроль качества здорового

питания и реirлI,Еации примерного меню. Предотвращение пищевых
отрtlвлениЙ и жеJryдочно-кишечных заболеваниЙ. Кокгроль соблюдения

технологии приготовления rпшrrи. ОрганолепгическЕи оценка гOтовой пшци,

проверка соответствиrI объемов приготовленного питаниrl объему рirзовых
порrий и количеству rштаюпцо<ся дегей.

1.5. Браксражн€ш комиссия в своей деятельности руководствуsтся СшdIиН
2,4.2.2821, -|0 кСанитарно-эпидемиологические требования к условиrIм и

оргilнизац.rи обучения в общеобразовательltых r{реждениях), дttнным
положением.
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П. Порялок создаЕпя бракераlltной комшсспш п ее соgfав.

2. 1. БракералсrФI комиссия создается прикtlзом дирекгора образовательной
организации. Состав комиссии и сроки ее полномочий угверждаются
приказом руководlтге.гrя 0 0 .

2.2. В состав бракеражной комиссии вход{г не менее трех человек:
медиrдинский работrrик, работrrrп< шшдеблокц предстttвитель администрации,
и, при необходлuости, привлеченные лиftа lB числа родительского комитет4
имеющие должным образом оформлеrяую сtlнитарЕуIо кнюкку.

2.3. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе,
администраrц4я 0 0 при устtlновлении надбавок к доJDкностным окJIадtlм

рабmtrиков .rмбо при премировании вправе учитывать рабогу членов
бракеражной комиссии.

2.4. Адrrппп,rстраlия 0 0 обяздrа содействовать бракеражной комиссии и
принимать меры к устранению нарlшlений и замечш*rй, выявленных ее
ЕIленilми.

2.5. Члены бракеражной комиссии должны быть ознакомлены с дttнным
положением и изу!мть прtlвиllа оргацвш{ии проведениJI оргаволегrгической
оценки готовых бrпод, кулинарrъtх rтзделий.

ПI. Методпка оргаrrцзацшш работы.

3. l. Органолетrrическуlо оцеш(у наtшнчrют с внешнего осмотра образuов
пшци. Осмотр лу{ше провод.rть при дневном свете. Осмотром опредеJuIют

внешний вид шшIи, ее LpeT.

3.2. Опрелеляgтся зttпах пrшIи. Запах опредеJuIsтся при затаенном дыхatнии.

.Щля обозначения запаха пользуются эпитетtlt\.{и: чиgгый, свежr.й, ароматный,
пряный, молочнокислыйц гrтилостный, болотный, илистый. Спеш.rфическrй
запtL\ обозначаgтся: селедочный, чесно.пrый, мягный, вани.пьrrый и т.д.

3.3. Вкус ш,rпш кaк и зiшац следует устiltlвjlивать при харatюsрной для нее

температуре.

3.4, При снятии пробы необходимо выполнять некоторые прtlвипа

предосторожности: из сырых продукгов пробуются только те, которые

примеш{ются в сыром виде; BKycoB{uI проба не проводится в слгlае
обнаружения признtков разложения в виде ЕеприятЕого зtшttхц а Tatoкe в

слуrае подозрениrI, что данrшй продукт был приwrпой пtдцевого отрtlвлениJl.



3. 5. Перед проведением органолеrпшIеского €lнtшшlа специ{Uшсты (члены
комиссии) дошкны ознtlкомиться с действующей нормативной и
технологической докумеrrгацией на исследуемую продукц{о, включttющую
требовашrя к ее качеству. ознакомrтгься с меню раскладкой, изrIить
технологические карты, Фответствующие меню, угвер)IцеIпrому
руковод[rтелем образовательной организащ.Il1 а т{lюt(е меню ассортимента
дополЕительного пит€lния в объемах выхода блrол, указш*шх в меню
раскладке.

з.6. Оргшlолоmический анапиз б;под и кулинарных гзделий проводят п}тем
последоватеJьного сопост€lвления этI4( показателей с tФ( оIlисанием в

действующей нормативно-технической докумеЕтаIши.

tV. Трбуемые прпборы п мlтерrаllы.

4. l . !ля проведеншI оргtlнолепгшrеского tlнаJIиза необходшvо использовать:
ложки из нерж€tвеющей стали дrrя отбора проб жидкrж блюд, ножи, виjIки из
нержrlвеющей gга.,rи для mбора проб блюд с полной консистеIщлtей; тарелки
или б.гпода для отбора проб; черпаки длtя отбора проб rB котлов.

Y. Правшла отбора проб от партпп общественпого пптапltя.

5_1. При проведенип органолептической оцеrлси (бракеража) готовнх блюд и
изделлй и определении их средней массы: цrт}п{ные и порционные изделиlI

отбираот Ia рtвных (иrм олного) противней и лотков и взвеlllивalют по 10

lпт, на Bectlx. Если сулмарн€ш масса взвеIIIиваемых изделий окФкется ниже
нормы, взвеtllивtlют еще l0 пзде.шй. Загсм изделия взвешивают поцIтучно,

.Щля определенrая средней массы б.шод (изде.tпй), отобршilrых на раздаче,
взвешивают рtвдельно З порчии, суil(мируют ID( массу и деJUтт на 3. Чтобы
проверить пр€lвиJIьность отцуска цродукгов, порIшош-rруемых с помощью
мерников ипи ложек (смсгrur4 сtйар, сливочное масло), mбираrог мерником
10, 20 порш.rй продукгц взвеIIIив€Iют и опредеJurют среднюю массу. Средняя

масса бJIюд (излеллй) Ее должна иметь откJIонениJI от нормы выхода б;пода

}тзделия по рецегrryре. Масса одного блюда (издешrя) может откJIоцяться от

нормы не более, чем на 3Оlо.

Vl. Оргашолептшческая оцецка первых блюд.

6. 1. ДJtя органолептического исследовtlн}ш первое бшодо тщатtrьно
перемешивается в котле и берегся в небольшом количестве на тарелку.

Отмечают внешнlдi вид и цвsт fuподц по которому можно судrгь о
соблюденш{ технологии его приготовления. Следуsт обращать вним€lние на



качество обработки сырья: тщательность очистки овоцей, нilJIичие

постороннIФ( примесей и зчlгрязненности.

6.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверrIют форму нарезки

овощей и другrх компонентов, сохранение ее в процессе варкп (не доJDкно

быть помятых, утративших форму, и сильно рirзваренных овоцей и других
продуrгов).

6.3. При оргtlнолегпиtrеской оценке обращают вt{имЕlние ца прозрачность
супов и бульонов, особенно приготовленных из мяса и рыбы.
Недоброкачественные мясо и рыба дают lvt}"гHыe бульоны, капли жира имеют
меJIкодисперсtтый вид и на поверхности не образуют жирных л{тарных
пленок.

6.4. При проверке гпореобразных супов пробу слrвают тонкой струйкой из

ложки в тарелку, отмечiц густоту, од{ородность консистенlии, нtlпичие

непротертьж частиц. Суп-rпоре доjDкен быть однородЕым по всей массе, без

отслаивания жидкости на его поверхЕости.

6.5. При определешии вкуса и запаха отмечают, обладает ли бrподо присущим
ему вкусом, нет JIи посторонцего привкуса и запаха' нilличия горечи, не

свойствеr*rой свежеприготовJIенному блюду, кислотностI4 недосоленностц
пересола. У заправочlшх и прозрачных супов вначаJIе пробуют жидк}.ю

часть, обрачaц вним!lние на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется

сметаной, то в ltач€ше его пробуют без сметшrы.

6.6. Не разрешаются к выдаче бтпода с привкусом сырой и подгорелой муки,
с недовареЕными или сильно переваренными продукг€lN[и, комками
заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и т.д.

б.7. В нача.пе, ложкой отделяют жидкую часть и пробуют ее, затем

разбиршот плотную часть и сравнивilкп ее cocтtв с рецеmурой (например:
нtulичие лук4 петрушки и т.д,).

!1I. Органолептпческая оценка вторых блюд

. 7. l. В б.rподах, отгryскаемых с гарниром и соусом, все состalвные части
оцениваются отдельЕо. Оценка соусЕых б.шод (ryляш, рагу) дается общая.

7.2,Прu проверке качества блюд lB отварных и жареных овощей прежде
оценивают прtlвильность технологической обработки сырья, а загем в

установленном порядке исследуют консистенIц{ю, запах, вкус и соответствие
б;под рецегrгlре.



7.3. Мясо птшщ доJDкно бытъ мr{гким, сочЕым и легко отделrIться от кости.

7 .4. При оцецке блюд lB круп и макаронных изделий, кашу тонким слоем
распредеJIяют по дну тарелки и устilнавJlивilют отс}тствие посторонних
прlttlесей, на нtцичие комков. У макарt*lых изделий обращают внимание на
!D( консистенщrю: ршвариваемость и сJIипаемость. В рассыrrчатых кчlшах
хорошо набухшие зерна доjDкны отдедяться друг от лруга. При оценке
коцсистенции каIпи ее сравнивitют с заIlпанированной по меню, что
позвоJUrет выявить Еедовложение.

7-5. При оценке овощных гарниров обращшот внимание на качество очистки
овощей и картофеля, на коЕсистешп,lю бrпод, roc внешний вид, цвет. Так, если
картофе.тьное пюре рiцlжюкено и имеет синеватый oTTeHoIq следует
поинтересоваться качеством исход{ого картофеля, процентом отход4
заклащой и выходом, обратить внимание на наличие в рецегпуре молока и
жира.

7.б. При оценке б;под из рыбы проверяют прtlвиJьность раздеJIки и
собrподение рецепт}р: подIотовка полуфабрикатов (нарезк4 паrмровка),
степень готовности; залilх и вкус изделий; соответствие гаршrра и соуса
данному I4}делию. 1 , l.Y мясrшх б.lпод сначала оценивают внешrrий вид
блюда в целом и отдельно мясного изделия: форму нарезки, состояние
поверхности, пЕlнировки. Затем проверяют степень готовности изделий
проколом поварской иглой по консистешlии и lдвeтy на разрезе. После этого
оценивают зaшах и вкус б.гпола в т.ч. соответствие кулинарного
использовtiния мясного полуфабршсата виду lтзделиrl.

VПI. Крптериш оцепкп качества блюд.

8.1. <Отшлчно> - блюдо пригOтовлено в соOтвgтствие с технологией и

утвержденной рецегпуре. Органолеmические покtlзатели доJDкны
соответствовать требовшrвям нормативно-технической и технологической

ДОКУМеНТаIЦlrИ.

8.2. <Хорошо)) - незнаIштельные измененIul в технологии пригOтовлениrI

б;под, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить,

легко устрtlнимые откJIонения. Например, к тtlким откJIонениям MoжIto

отнести характерцые, но слабовыраженные з(шtlх и вкус, наличие

сл&боократттgнного жира не рчlвкомфная форма нарезки и т.д.

8.3. <Удовлетворительно) - изменешц в технологии приготовлениrt привели

к измеЕению вкуса и качествц которые можно испрЕlвить. К недостаткам



таких блюд относят не соблюдение отдельных соотношениЙ компонентов,
подсыхЕrние поверхности r't'зделIй, нарушение формы изделий, неправильнtul
нарезка овощей, нiшlичие жидкости в citлaTitx, жесткая консистенlцля мяса и
т.д. К раздаче блюдо допускается.

8.4. <Неудовлетворительно)) - lвменения в технологии приготовлеш{rI
бJпод4 невозможно испр€lвить. Органолегггически бrподо обладаgг
несвойственным вкусом или з€шilхом, лвделиJr пересоленные, недоваренные
ипи недожареЕные, подгорелые, утатившие форму ипи харакгернyrо
консистенIцпо. Такую продукцдо переводят в брак, оформляя акгом. При
запрещении к реaшrтзации готовой продукцшr ук€lзывtlются приt{ины rпвкой
оценки, делается отметка в журн€lле бракеража ютовой продушIIд4 в графе
примечания.

8.5. С целью контроля соблюдения технологического процесса mбирается
суточн€ц проба от каждой партии приготовл9нных б;под и ассортимеЕта

дополнительного питЕtнlul. Отбор сугочной пробы осуществляет работник
rмщеблока в фответствие с рекомеЕдациями по отбору проб. Контролъ за
отбором и условиями хрtlнения суточных проб осуществляет медшцд{ский

работник, в сJryчае отсугствшr в учреждении медпlинского работника на
постоянной основе, отбор суточной пробы осуществJIяgт работнlлt,
определенный прш<азом руководrгеля 0 0 .

IX. Права бракераяtпой комЕсспп.

Следить за соблюдецием прtlвил личной гигиены работниками пrлцеблока.

Осуществлять концоль сроков реалIrзilии приготовленных блюд,
кулинарных изделий.

Котrтролировать качество приготовленной п[щи.

Проверять выход блюд: вес, обьем. Проводить оргдrолеrпическую оценку
ГОТОВОЙ ПИПIИ.

-Проверять соответствие объемов цриготовлеЕпого пит€lния обьему разовых
порrий и колиt{еству д9тей-

-Кокгролировать нtшш{ие суго.пrой пробы.

Проверять соответствие процесса пригOтовлениlI IIищи технологиtlеским

картап.r.

-Коrrгролировать соблюдение меню,



Вносrrгь на рассмотрение адмиЕистраIц,ш.r, оператору гпrгilil.lя предложениrI
по удучшению качества IIит tия и повышению культуры обслуживш{ия.

Х. Требоваllшя к оформленпю документаццп.

10.1. Результаты работы бракеражной комиссии з Iисываются в <Журнал
бракеража готовой продукции>.

l0.2. Бракеражный журнаrr должен быть прошrryров€lн, пронумеровtlн и
скреппен печатью rrрФrцения, храЕится журнал у заведующей столовой.

l0,3. ПротокоJIы проверок бракеражrой комиссии хрtlнятся у цредседателя
бракеражной комиссии.

l0.4. ИнформаIшя о выявленных нарушениях tшен:lми бракеражной

комиссии фиксируется в aKTElx проверок, резуJIьтаты которых доводятся до

сведеншI и приюпшI решения адми}rистрilцей и оператором пrгаЕия.

XI. ЗашlючrrтеJrьпые tlOJIоrкешия.

l1.1. В бракеражном журнще расписываются все члены бракеражпой

комиссии, проводившие оргаЕолешгическую оценку реализуемой rrищи (не

менее З человек).

l1.2. Образчы подш,rсей членов комиссии должны находиться у
зав.производством (повара) пищеблока совместно с Приказом о назначении

комиссии и положением о бракеражной комиссии.


