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I. Обrцее положение

1.1 . Настоящее Положение разработано в целях усиления контроля за

качеством питания в государственном бюджетном оздоровителъном

общеобразовательном учр9ждении Самарской области <Санаторная школа-

интернат ]ф 9 для "обучаюIцихся, нуждающихся в длительном лечении,

городского округа Самара> (далее- Положение, образовательное учреждение).

1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуются:

- Федеральным законом от 30 марта |999 года ]'{ 52-ФЗ "О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения" ;

- Федеральным законом (Об образовании в Российской Федерации> от

29.|2.2012 ]t273-ФЗ;

- Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от

27.|0.2020 J\Ъ З2 Санитарно-эпидемиологические правила и нормы

СанПиН 2.З12.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к

организации общественного питания населения";

- Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от

28.01 .202| J\Ъ 2 "Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН |,2.З685,

2| "Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и

(или) безвредности для человека

локальными нормативными актами.

Дире

факторов среды обитания", иными



1.3. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью

готовоЙ и сыроЙ продукции,,которыЙ проводится органолептическим методом.

2. Управление и структура

2.|. Бракеражная комиссия создается приказом директора образовательного

учреждения ежегодно.

2.2. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек: заместитель

директора по воспитательной (учебно-воспитателъной) работе, медицинские

работники, повара.

2,З. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны быть

ознакомлены с методикой проведения данного анализа (приложение JYч 1).

' 2.4. Бракеражная комиссия периодически (rr. реже l раза в полугодие)

отчитывается о работе по осуtцествлению контроля за работой столовой на

совещаниях при директоре,.i

2.5. Члены бракеражной к'омиссии работают на доброволъной основе.

3. Основные задачи

З. 1. Предотвращение пищевых отравлений.

З.2. Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.

4. Обязанности бракеражной комиссии

Бракеражная комиссия образовательного учреждения:

4. 1. проводит контрольные взвешивания и составляет акты;

4.2. ежедневно проверяет наJIичие суточных проб, контролирует температуру

хранения продуктов;

4.3. еженедельно ведет учет выполнения натуральных норм;

4.4. присутствует при закладке основных продуктов в котел на завтрак, обед,

полдник, ужин, гIроверяет их количественное соответствие меню и качество

продуктов, исгIользуемых при приготовлении;

4.5. проводит бракераж готовых блюд;



4.6. дает разрешение к раздаче блюд на обед; ,

4.7. rлринимает участие в плановых и внезапных проверках кухни.

5. Содержание и формы работы

5.1 Бракеражная комиссия в полном составе работает ежедневно согласно

режиму функционирования образовательного учреждения.
5.2. Бракеражный контролъ проводиТся органолептическим методом.

5.з. Бракераж пищИ проводится до начала отпуска каждой вновь

приготовленной партии.

5.4. Снятие бракеражной пробы осуществляется за 30 минут до начала раздачи
' готовой пищи.

5.5. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно

перемешав тщательно пищу.вiltотле.

5.6. Оценка качества блкiД и готовых кулинарных изделий производитQя

пО органолептическиМ гIоказателям: вкусу, запаху, внешнему ВиДУ, цвету,
консистенции.

в зависимости от этих показателей даются оценки изделиям - ((отлично)),

((хорошо)>, (удовЛетворительно)), (неудовлетворительно)) - <<брак> * дается в

том случае, если при приготовлении пищи нарушалась технология

приготовления пищи, что повлекло за собой ухудшение вкусовых качеств и

внешнего вида. Такое блюдо снимается с реализации,, а материальный ущерб
возмещает ответственный за приготовление данного блюда.

5.7. Бракеражная комиссия проверяет наJIичие суточнъiх проб.

б. Критерии оценки качества блюд.

6.1. Критерии оценки блюд устанавливаются следующие:

<<отличНо> - блюДо приготОвлено в соответствии с технологией;

<Хорошо> - незнаЧительные измененИя в технологии приготовления блюда,

которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить;



<удовлетворительно)) - изменения В технологии приготовления привели к
изменению вкуса и качества,,которые можно исправить;
<НеудовЛетворительно> - изменения В технологии гIриготовления блюда
невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
6,2, ОценкИ качества блюд и кулинарных изделий заносятся в жyp'aJ.
установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
6.З. Оценка "удовлетворительно" и''неудовлетворительно'', данная
бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на
совещаниях при директоре и на планерках. Лица, виновные в
неудовлетворитеЛьноМ приготоВлениИ блюд и кулинарных изделий,
привлекаются к ответственности.

7.Щокументация бракеражной комиссии
7.1. Резулътаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журн€ш,

._{
установленного образца<журнал бракеража готовой продукции>.

7,2, В бракеражном журн'JIе указывается дата и час изготовления блюда,
наименование блюда, время снятия бракеража, результаты органолептической
оценки и степени готовности блюда, разрешение к реализации блюда.
7,З, БраКераrкный журнаЛ должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен
печатью образовательного учреждения; хранится бракеражный журнал на
пищеблоке.



4 Приложение Nb 1

к Положению о бракеражной комиссии
государственного бюджетного оздоровительного

общеобразовательного учреждения Самарской области
<Санаторная школа-ив-,Iернат N 9 для обучаюrцихQя,

нуждаюЩихая В длителъНом лечеНии, гороДского округа Самара>

l. Методика органолептической оценки пицIи

1.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов

пипlи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют

внешний вид гIищи, её цвет.

|.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется прИ затаённоМ

дыханиИ. ДлЯ обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий,

ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный,

илистыЙ. Специфически#запах обозначается характеристиками: селёдочный,

чесночный, мятный, ванильный и т.д.

1.3. ВкуС пищи, как И запах, следуеТустанавЛивать при характерноЙ для неё

температуре.

|,4. Пр" снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила

предосторожности: из сырых продуктов пробуются только Те, которые

применяIотся ts сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае

обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также

в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого

отравлен ия.

2. Органолептическая оценка первых блюд.

2,|. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно

перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку,

отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о

соблюдении технологии его приготовления. Следует обраrцать внимание на



качество обработки сырья: тщателъyостъ очистки овощей, наличие
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
бытъ помятых, утративших форму, И сильно разваренных овоrц ей идругих
продуктов).

2,з, При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность
супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы.
недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, каIlли жира имеют
мелкодисперсный вид И на поверхности не образуют жирных янтарных
плёнок.

2,4, ПрИ проверке пюреобразныХ супоВ пробу сливаIот тонкой струйкой из
ложки В тарелку, отмечlя густоту, однородностъ консистенции, наличие
непротёртых частиц,"су;iirюре должен быть однородным по всей массе, без
отслаивания жидкости на его поверхности.

2,5, При определении вкуса и запаха отмечают., обладает ли блюдо
присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия
горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности,
недосолености, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале
пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое
блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.

2,6, Не разрешаЮтся К раздаче блюда с привкУсом сырой и подгоревшей
муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, 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 (гуляш, рагу) даётся общая.

З,2, }иIясо птицы должно бытъ мягким, сочным и легко отделятъся от костей.



з.з. При наличии крупяных, мучных дли овощных гарниров проверяют
также их консистенцию.' В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна
должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на
тарелке, проверяют присутствие в ней необпушенных зёрен, посторонних
примесей, комков. Пр' оценке консистенции каши её сравнивают с
запланированной гIо меню, что позволяет выявить недовложение.

з.4, Макаронные изделия, если они сварены правилъно, должны быть
мягкимИ и легкО отделяться друг от друга, не склеиваясъ, свисать с ребра
вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после
жарки.

з,5, При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки
овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешн ий вид, цвет. Так, если
картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует
поинтересоватьсЯ пачеЁi"о' исходного картофеля, процентом отхода,
закладкой и выхоооr, оьоатить внимание на наличие в рецептуре молока и
жира, При подозрении на несоответствии рецептуре -блюдо снимается с

ре€IJIизации.

З,6, КоНсистенцИю соусоВ определяют) слив ая ихтонкой струйкой из ложки
В ТареЛкУ. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их
отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. обязательно
обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томаl. и жир или
сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо
приготоВленный соус имеет горьковато-неПриятный вкус. Блюдо, политое
таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи,
а следовательно, её усвоение.

з.7. При определении вкуса И запаха блюд обращают внимание на
наличие специфиЧескиХ запахов. особенно это ва}кно для рыбы, которая
легкО приобреТает посторонние запахи из окружающей среды. Варёная

рьiба должна иметь вкус, характерный для данцого её вида с хорошо



выраженным привкусом овощей и
сJегка заметный привкус свежего жира,

быть мягкой, сочной. не крошащейся

[ряностей, а жареная приятный

на котором её жарили. Она должна
сохраняющей форму нарезки.

кулинарных

10 порций

изделий

3.8. Щля определения правилъности веса II]ТУЧНЫх готовых
изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 -

каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд
путем взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.

4. Характеристика органолептических свойств основных групп блюд
(изделий).

ХолоднЫе блюда, В салатах И овощных закусках консистенция овощей
характеризует степень их свежести, с которой связаны пищевая и
биологическая ценность. Важны также цвет и внешний вид овоrцей,
свидетельствующие о, правильности хранения и технологической
обработки. Измененн"rй ц".' овощей (с бурым оттенкоМ) указывает на То,
что измельченные овощи долго хранились открытъlми на воздухе. l1o
консистенции свежие сырые овощи должны быть упругими и сочными.

Супы, основным показателем является вкус, определяемыЙ концентрацией
вкусовых веществ, которая достигается при исполъзовании установленного
количества основных продуктов, пряностей и приправ. В заправочных
супах, в состав которых входит мучная пассировка, жидкая часть должна
быть нерасслоившейся, слегка сгущенной, без комков заваривш ейся
муки, В прозрачныХ супаХ основное значение имеют цвет бульона, его
прозрачность и консистенция гарниров, продукты которых должны бытъ
мягкими, но сохранившими форrу.

Блюда из овощей. В блюдах вареные овощи должны иметь характерный для
данногО вида, лишЬ слегка измененныЙ тепловой обработкой. Нарезка
овощей независимо от формы должна быть равномерной, консистенция -
мягкой, сочной.



Б.rю:а (нзделиЯ) из круп. Рассыпчатые каши должны иметь набухшие,

},1ягкllе, но сохранившие форrу и упругость, отделяюtциеся зерна крупы.

\' вязкой каши зерна крупы должны быть полностью набухшими, хорошо

разварившимися, слипающимися. В горячем Баде такая каша держится на

тарелке горкой, не расплываясь. IJBеT и вкус каш соответствуют данному

виду крупы. Изделия из круп (котлеты, биточки, запеканки) должны

сохранять требуемую форrу, иметь мягкую, сочную консистенцию, запах,

свойственный входяшим в их состав продуктам.

Блюда из мяса. Важньiм показателем качества блюд из мяса наряду со

вкусом и запахом, влияющими на другие свойства, в общей оЦеНке ЯВЛЯеТСЯ

консистенция. По этому показателю мясо (куском) должно быть мягким,

легко раскусывающимся, сочным. Консистенция изделий из рубленого мяса

должна бытЬ эластичной, рыхлой, сочной. VIажущаяся консистенция
'i,

указывает на использовфйе свежего хлеба или завышенного его, коJIичества.

Блюда из рыбы. Определяющие показатели рыбных блюд - вкус, запах и

консистенция. Консистенция рыбы должна бытъ мягкой, сочной, но

некрошливой. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного

вида, с яркО выражеНным прИвкусоМ овощеЙ и пряностей, а жареная рыба -

приятный, со слегка заметным привкусом свежего жира, на котором она

жарилась.

Блюда из птицы. Одним из ведущих показателей является консистенция:

она должна быть мягкой и сочной, обеспечивающей легкое отделение мяса

от костей. очень важно соблюдение правил гIорционирования тушек. Вкус

мяса должеН соответсТвовать вИДу птицы и установленному способу

тепловой обработки.

Соусы. КачествО соусоВ определяется цветом, концентрацией бульона и

содержанием нагIолнителей. Кроме того, соусы должны иметь гладкую,

нерасслоившуюся, умеренно густую консистенцию. В соусах с

наполнителем важны правильное равномерное измельчение продуктов и



оoбrподение иХ соотI{ошениrI с осношrой частью соуса. В блrодах,

отгц/скаемых с гарниром и соусом, все составные час,ги оцениваются

отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.

сладкие блюда. основные органолептичесfие показатели определяются

видом блюда: кисели, желе должны иметь желеобразную однородную

гладкуЮ консистенцию; компоты - концентрациIо сиропа, соотношение

фруктов и жидкой части, установленные рецептурой.

напитки. Качество чая, какао определяется ощущением степени

концентрации, аромата и вкуса.

мучные изделия. Консистенция мr{ных блrод из различных видов теота

должна бытЬ следующей: дрожжевого - эластичная, с хороШо развитой

мелкопорис,^гая, хрупкая, но не

рассыпаюIцаяся ; блиннорр -рыхлая, эластичная., _;,. ', :} '*.о
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