
ПРИНЯТО: 
на Педагогическом совете 
МАОУ "СОШ № 4" 

Протокол № 1 от 28 августа 2020г . 
о 

Положение 

О брю~ераж1iой КОМ;J:iССИИ 

Муниципального автономн_оrо общеобр~зовательного учреждения 

"Средняя общеобразовательная шi~ола No 4" г. Гая Оренбургской области 

1. Общие положения 
1.1. Данное Положение о бракеражной комиссии разработано в соответствии с 

Федеральным законом № 273-ФЗ от29 . 12.2012 ,<Юб образовании в Российской Федерации» 

в редакции от 1 сентября 2020 года, . Приказом: Фед~ральной службы по надзору в сфере 

защиты прав потребителей и благополучия человека от 27 февраля 2007 года N 54 «О мерах 

по совершенствованию санитарно-эпидемиологического надзора за орган
изацией питания в 

образовательных учреждениях», Пост~новлением Главного государственног
о санитарного 

врача РФ от 23.07.2008 «Об утверждеJiifи .·{;анПиН 2.4.5.2409-08» в редакции, действующей 

с 1 января 2020 года, Федеральньщ :закq~?~t: № 29.:.ф3 от 2 января 2000 г «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов» (с_ измёнф~иями на 13 июля 2020 года), а также У ставом 

общеобразовательной организации · · и . дру,гими нормативными правовыми акта~,ш 

Российской Федерации, регламентирующи~· :деяте~~,ifЬсть организаций , осуществляющих 

образовательную деятельность. · ., - · · - ·_ . 

1.2. Настоящее Положение определяет цель, · задачи и функции бракеражной комиссии, 

регламентирует ее деятельность, . устанавл11вает права, обязанности и ответственность ее 

членов. 

1.3. Бракеражная комиссия (далее - комиссия) -- комиссия общественного контроля 

образовательной организации; созданная в 1tелях осуществления качественного и 

систематического контроля организации питщ-1·»,я детей, контроля качества доставляем ьL-х 

продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требованиii при приготовлении н 

раздаче пищи в школе . 

1.4. Бракеражная I<омиссия D своей деятел,,ности руководствуется СанПнНом 2.4.5 .2-Ю9-08. 

сборниками рецептур, тех1юлоги~1с~l~"\МИ , . кщпам11, l\1\етоднческшш1 рекомс'ндацням11 

МР2.4.0180- 20, данным Положе11ием,:.tJ.р1•11с,р<1м Федеральной службы по 1-щцз()ру в сфt:>рс' 

защиты прав потребителей и бJJaГO.fl(}J1y;,ю, 1 1 ~Jювс1<а от 27 февраля 2007 г. №154 «О мс'рах по 

совершенствованию санитар110-::>r1ндемишю1 ·1,111ес 1<о го Ш1J tзора ~ш ор1,н11нзащ11.'Й п11тнния в 

общеобразо1Зател ы1ых учреж;tе 1111 f1Х ~> . 

1.5. в задачи бrа~<срюююй кuмиссии 13X0)\IIT: 

• контрот, :ш собто,цс1111см TCX IIUJJ0l 'IHI lll)Иl '()'~~. 11,J I C ll\l}I 11\llltll: 

• 1<01-проль за качеством Jtостпш1ясм1,1х 111хщу1сто 13 11нтш111н: 

• контроль за coбJJIO)tCШICM CШll· l ' l '[\PII0 - l ' Иl ' HCIIH 1 lt.::Cl(II~ тр~.:бо 11ш111й 11ри приготовлении И 

раздаче пищи 13 школе ; 

• 
• 

предотвращение пищеш,1х от1х:1ш1еш.1.Н ,~, · женудо•ню-кншечных заболеваний; 

организация полноценного питания <)6учritощихся . 



1.6. Состав бракеражной комиссии, сg,оки ее полномочий утверждаются приказом 
директора образовательной организаци11 . · 1 на "начало учебного года. Срок полномоч~й 
комиссии - 1 ГОД, \ ,, tl '(, , ; 

1. 7 • Бракеражная комиссия состоит из · не менее 3 человек. В состав комиссии могут 
входить: 

• представитель администрации школы (председатель комиссии); 
• медсестра (диетсестра); 

• ответственный за организацию питания ; 

• повара; 

• социальный педагог ; 

• член профсоюзного комите,та обр~9вательной организации; 
• представитель родительско'й общественности школы. 

В необходимых случаях в состав браi<еражной комиссии могут быть включены другие 

работники образовательной организации, пригла~riённые специалисты. 
1.8. Бракеражная комиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзным 

• 1 • • 

комитетом школы. 

1. 9. Члены бракеражной комиссии работаю:r на д,?бровольной основе. 
1.1 О. Администрация общеобразовательн·~~-·ор~;~!-JJIЗации при установлении стимулирующих 
надбавок к должностным окладам рабоi)i1:~<С,?_~;--)iибо при премировании вправе учитывать 
работу членов бракеражной комиссии. .}... · ,, 

2. Функции бракеражной комисси_и 
2.1. К основным функциям бракеражной комиссии в образовательной организации относят: 

• контроль за соблюдением· dаliiитарно-гигиенических норм при транспортировке, 
доставке и разгрузке продукт~в f!:_:!:'fТания; 

• 

проверка на пригодность складсI<WС и . других помещений, предназначенных для 
хранения продуктов питания, а \акже соб_людения правил и условий их хранения 
согласно признакам доброкачественности продуктов Прило:женuя 1; 
проверка соответствия пищи физиологи~~ским потребностям детей в основных 

,•.i. 

пищевых веществах; .. 
проверка соответствия объемов пnиготовленного питания объему разовых порций и 

V ~.., t_"'/'• 

количеству детеи; _' . 
контроль над процессом приема п~щи обу~ающимися; 

J. ' ·. ' " ·1 
проверка на раздаче правилыюс:tи ~р~нения блюд, наличия компонентов для 

оформления, отпуска блюд, температуры блюд после проверки их качества; 
контроль организации работы на пищеблоке; 

ежедневное отслеживание за правильностью составления меню-раскладок; 

набmодение за соблюдением пршзил личной гигиены работниками пищеблока; 

осуществление контроля за сроками реш1нзации продуктов питашLЯ и качеством 

приготовления пищи; 

направление при необходимости про;1у1щнн 1ш нсснсдование в санитарно

технологическую пин..1.евую Jtабораторню; 

проведение органоJJеnти•1еской 011е11ки 1 ·отовоii 1шщн , т.е. определение ее цвета. 

запаха, ВJ<уса , консистенции , жесткости, со 1 11юсп1 11 т.д. (Пршю.ж:ение 2). 

2.2. Все блюда и 1<ули1-1арные изделия, изготошшемые в столовой школы, подлежат 

обязательному бракер1:1жу по мер~ их J'QТ0111юсп1. Бракераж 1111щн 11роводнтся до начала 

отпуска каждой шюш, 11риготош1е111юй ш:1ртии. 

2.3. Комиссия периодически, 1ю нс реже <щ1101 ·0 рюн 11 мсС)Щ, осуществлнет контроль над 

закладкой основных продуктов и 1Н,1хо;щ Joтuo1,1x б;шщ. Рu:JуJ11,тнты проверки отмечают в 

журнале контроля над зающц1юй ос11о'в111" 1х · 11роду1поu и заверяют оценку личными 
подписями членов комиссии. 

2.4. Комиссия составляет акты на списание продуктов. 

\ 
1 

1 
1 

:\ 
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2.5. При выявлении нарушений комиссия составляет акт за подписью всех членов . 

2.6 . Комиссия вносит предложения по улучшению п
итания обучающихся в образовательной 

организации. 

2.7 . Комиссия отчитывается O ре_зульtатах своей контрольной деятельности на 

административных совещаниях, педсоветах ; заседаниях родительского комитет
а. 

3. Оценка организации питания в ш1ёоле 
. 

3 .1. Бракеражная комиссия в полном составе ежедн
евно приходит на снятие бракеражной 

пробы за 30 минут до начала раздачи готовой- пищи , предварительно ознакомившись с ме
ню 

требованием. Однако, отсутствие отд
ельных членов , Комиссии не является препятствием

 

для ее деятельности. Для надлежащего 
выполнения функций комиссии достато

чно не менее 

двух ее членов. 

3.2. В меню должны быть проставлены дата,
 количество детей, сотрудников, сут

очная 

проба, полное наименование блюда, выход 
порций, количество наименований, выданных 

продуктов. Меню должно быть утверждено · __ директором, должны стоять подписи 

заведующего производством (шеф-по.вара), медсестры, кладовщика, повара. 

3.3. Члены комиссии в любом соста~е вправе н
аходиться в складских, производс

твенных, 

вспомогательных помещениях, обеденных залах . и других местах во время всего 

технологического цикла получения, отпrска, приготовления, раздачи, употребления, 

утилизации, уборки и выполнения дР
УГI,;!&Т.½хнологических процессов. 

3.4. Комиссия осуществляет контр6¼ь ' : .: за соответствием технических требований, 

предъявляемых к продовольственно~))_ ·ёьjрыо и пищевым: продуктам, поступаю
щим на 

пищеблок, наличие документов, Уд~сто_верЯ.I9JЦИХ их качество и безопасность. 

3.5. Бракеражную пробу берут и,~;~9-бщегq к:9тла (кастрюли), предварительно перем
ешав 

тщательно пищу в котле. __ .· : _ . :, 

3.6. Бракераж начинают с блюд, . il'v!_еющих слабовы.ы.аженный запах и вкус (супы и 
т.п.), а 

затем дегустируют те блюда, в~<ус _ и запах которы:х(JЗыражены отчетливее, сладк
ие бтода 

дегустируются в последн
юю очередь. 

3.7. Результаты бракеражной пробы заносятс_я: в ?!{урнал бракеража готовой кули
нарной 

продукции. Журнал должен быть прошнурр,J3ан, · пронумерован и скреплен печатью 

образовательной организации: хранится у медиц~gfко
й сестры. 

3.8. Органолептическая оценка дцется на кажд'о_6 блюдо отдельно (температура, внешний 

вид, запах, вкус; готовность и доброка
чественность). 

3.9. Оценка «отлично» дается_ т~ким блюдам . и кулинарным изделиям, которые 

соответствуют по вкусу, цвет
у и зщr_аху, внешнему виду и

 консистенции, утвержденной
 

рецептуре и другим показателям, пред~§~?!ренн
ым требованиями. 

3.10. Оценка «хорошо» дается бш-оl,{~tv()'!-;i кулииарным изделиям в том случае, если в 

технологии приготовления пищи . · были •· ,допущены незначительные нарушения, не 

приведшие к ухудшению вкус9.jзых каче_9тв, а внешний вид блюда соответствует 

требованиям. · · : 

3.11. Оценка «удовлетворительно» дается 611юдам)~;кулинарным изделиям в том случае , 

если в технологии приготовления пищи были ~Ь·µущены незначительные нарушения, 

приведшие к ухудшению вкусовых I<
ачеств (недосолено, пересолено). 

3.12. Оценка «неудовлетворительно» (брак) , с дцется блюдам и кулинарным изделиям, 

имеющим следующие недостатI<и : посторонш~~; _не свойственный изделияr-.,~ вкус и запах, 

резко пересоленные, резI<о 1<ис11ые, 1 ·орькис , _ 1-1е~оваре1111ые , недожаренные, подгорелые, 

утратившие свою форму, имеющие 11ес
войстве11ную консистенцию или другие 

признаки, 

портящие блюда и изделия. Такое бл_юдо не допускается к раздаче, и бракеражн
ая комиссия 

ставит свои подписи напротив выстщ
зле1нюц оценки под записью «К раз

даче не допускаю)), 

3.13. Оценка качества бтод и 1<улюшрных издел
ий заносится в журнал установленной 

формы и оформляется подписями все~ член()в бр
акеражной комиссии. 



•,J 1_, 

. . . и мо)I<ет приостановить вьщачу 
3 14 п l l 1-' v КОМИССИ 

• . о результатам проверки каждыи член блюда или продукта 
,, с- , .. · требованиям · 

(реализацию) не соответствующего установленным v уничтожением комиссия 
об v · ·р· ·еработкои или 

основанное решение о браке с последующеи ~-~- . 

принимает большинством голосов. асследования причин 
3 .15 . Решение комиссии о браке является_. ~основанием для Р ' 

,1 , . '"о' опущению брака впредь. 
установления виновных лиц, принятия м~р ro, ~~~ V <удовлетворительно» 

3 .16. Оценка качества блюд и . : !< );'ТТинарных ~зделии < ими проверяющим~ 
«неудовлетворительно)) данная бракера'51<1-юй комиссиеи или друг Л 
лицами обсуждается 'на аппаратном -:~овещании при директоре. ица, виновные · в · · 

' : .l _ х изделий привлекаются к 
неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарны ' 

материальной и другой ответственности. v б 
ого блюда и суточнои про ы. 

3 .17. Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольн . . 
...... · ф v ход одной порции каждого блюда. 

3.18. Бракеражная комиссия определя~т а~пическии вы , . 
• _;{ t G . деления емкости кастрюли или 

Фактический объем первых блюд ус-;r~навливают путем V V 

котла на количество выписанньр<' :'порций. Для вычисления фактическои массы одно~ 

порции каш , гарниров, салатов и т.п. в·звешивают всю кастрюлю или котел, содер~<ащии 

готовое блюдо и после вычета массы тары делят· на 1<:оличество выписанных порции. Если 

объемы готово~о блюда слишком: больш·ие, допус:кается проверка вычисления фактической 
массы одной порции каш, гар1-пiр~в, салатов и т;i1 . ii'o тому же механизму при раздаче в 

- / l. , , . , 

групповую посуду. , . -.· .-, i• :, · 

3.19. Проверку порционных вторых бЛК>д (1\?fле~~1, тефтели и т.п.) производят путем 

взвешивания пяти порций в отдельностk~с jr~пiiю~лением равномерности распределения 
средней массы порции, а также ycтaнd~лtig;;;iiя массы 10 порций (изделий), которая ' не 

должна бьпь меньше должной (допускаются отклонения +3% от нормы выхода). Для 

проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник с 

кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, ви:Лку, нож, тарелку с указанием веса на 

обратной стороне (вмещающую как ! _ _порцию блюда, так и 1 О порций), линейку. 

3.20. Оценка качества продукции зан9-сйтся в бракеражный журнал до начала ее реализации: 

Вьщача готовой пищи производйтёя Чllirькo пос1i'е снятия пробы и записи в бракеражном 
журнале результатов оценки гото#~'rх б]!Iод и разр:ешения их к выдаче. При этом в журнале 
необходимо отмечать результат пр_9бы :ка)кдого б.Jifoдa, а не рациона в целом. · · 

·.,, \. 

3 .21. Замечания и нарушения, · · установленю;-1е комиссией в организации питания 

обучающихся, заносятся в бракеражный 5курнал . ~ ,. 

3.22. Основными формами работы бракер~Жной ком~ссии являются : 

• совещания, которые проводятся 1 ~~~ в квартал; 

• контроль, осуществляемый дире1f~?"ро!зkоf1колы, членами ~ракеражной комиссии, 
согласно плану производственного контроля образовательнои организации. 

3.23 . По результатам своей контрольной деятельности комиссия готовит сообщение о 

состоянии дел директору общеобразовательной организации на административное 

совещание, заседания Педагогического совета, родительского комитета. Результаты работы 

бракеражной комиссии оформляются в форме протоколов или доклада о состоянии дел по 

организации питания в школе . Итоговый материал должен содержать констатацию фактов, 

вьmоды и , при необходимости , предлQ)кения. 

3.24. Контроль проводится в виде пшщовых проверок в соответствии с утвержденным 

планом производственного контроля образовательной организации, который обеспечивает 

периодичность и исключает нерациональное дублирование в организации проверок и в виде 

оперативных проверок с целью уст~новленин фактов и проверки сведений о нарушениях. 

Примерный перечень вопросов, по;цлежащих контролю и рассмотрению : 
• оценка органолептических свойств приготовленной пищи; 

• контроль за полнотой вложения продуктов в котел; 

• предотвращение пищевых отравш::):i~й; . 

• предотвращение желудочно-кише4idiх заболеваний· 
. ~:f.; ~ . . ; ' 
·'. ::;•,, ~ ' '· ....... :,,:·(: ~, 



• 
• 
• 

контроль за соблюдением технQло_гии приготовления пищи; 

обеспечение санитарии и гигие~ьI н.а ~ищеблоке; 

• 
контроль за организацией сбал_~~'сирqваr~ного_ бе~~)Пасного питания; 

контроль за хранением и реащ6ациеii:hищевti?(::Нродуктов; 

• контроль за качеством поступ~iОЩИХ ., пищевЬJХ продуктов и наличием 

сопроводительных документов; 

• ведение журналов бракеража готовой- кулинарной продукции и бракеража 

поступающего продовольственного сыр
ья; V 

• контроль за качеством готовых блюд и соблюдением об
ъема порции; 

• контроль за выполнением норм питания и витаминизаци
ей пищи; 

• контроль за соблюдением пить,~вого режима; 

• контроль за закладкой основных продукто
в питания; 

• контроль за отбором суточной пробы : · · 

Итоги проверок заслушиваются на совещании приди.ректоре и планерках, где обсуждаются 

замечания и предложения по организации и
 качества питания в школе. 

3.25. Администрация школы обязана со,.р,,~йствовать в деятель
ности бракеражнойv комиссии 

и принимать меры по устранению .J,Iapym,~~~й и замечаний, выявленных комиссиеи. · 
:":" -. ," .;::·•· ... -1··· 

4. Права, обязанности, ответств~t~:§~~{~;~~керажной комиссии 
4.1. Бракеражная комиссия имеет праВо: ~~~: .. _, 

• в любое время проверять сdн?тарное t·~tтоянй:~#йщеблока; 

• вьmосить на обсуждение конкретные :~8дло*е~ия по орган
изации питания в школе; 

• контролировать вьшолнение прин
ятых решении; 

• направлять при необходимости продук.цию на исследование в санитарно-
. ,.,. ,--!,.• 

технологическую пищевую лабор~:;гqриIQ,;\·: : . 

составлять инвентаризаци~;нt~~~~Сii~цомсi~ти и акты на списани
е невостребованных 

порций, недоброкачестве~~ь,w}1род)'КТОВ; . 

• давать рекомендации, нацр_а.~денные ·на улучшение питания в школе; 

• ходатайствовать перед ад:м_:инистрацией образовательной
 организации о поощрении 

или наказании работника~, · связанны~ с организацией питания в школе. 

4.2. Бракеражная комиссия обязана: 

• контролировать собmодение с~~№J.~рно-ги,гиенических норм при транспортировке, 

доставке и разгрузке продукта~ п~та
ния; . 

• проверять складские и дрчие ,;ломе~ения на пригодность для хранения проду
ктов 

питания, а также условия хя~~~ния проду
ктов; 

• контролировать организацюq,;~аботы r~ пищ9.~локе; 

• следить за соблюдением правил личINJ1, гиrи~~-~~1 работниками пищеблока; 

• осуществлять контроль cpo1<on р~iу,шзаI.\ИИ продуктов питания и качества 

приготовления пищи; 

• следить за правилыюстыо состаnлеш1я rv(Ф'но; 

• присутствовать при закладке основных щ)9.цукт
оn, проверять выход блюд; 

• осуществлять контрош, <.:оотnе· (· с·t·вия . пищи физиологическим потребностям 

обучающихся в оснош1ых пи1.1_~евых веществах; 

• проводить орга11олептичес1<~(Р оценку готовой п
ищи; 

• проверять соответствие объ_е;м9в приготовнешюго витания объему разовых порц
ий и 

количеству обуLшющихсJ1 ; 

• осуществлять свои фу1-11щщ1 в ~11~-~щалыю выдаваемо1i стерильной одежде (халате, 

комбинезоне, головном уборе, o~rЛJI и т.п.); 

• проводить просветительск~1я,Р;аИоту, с педагогами и родителями обучающихся. 
4.3. Бракеражная комиссия несет ответстnенность: 

• за выполнение закрепленных з~ ней ~олномочий; 
· .. : -! 
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. · астоящим Положением, и в 
за принятие решений по вorijiocaм , предусмотренным н 
соответствии с действующ'i¼Ы ;аконодательётвом РФ; ~ 

• · · урнале готовои продукции, в 
за достоверность излагаемых фаi<tов в бракеражном ж 

1 • · ·• уктов в актах на списание 
журнале контроля над закладкой·_ основнь1х прод , 
невостребованных порций. ·.· '., 

,1 ( 1, 

5. Делопроизводство · · 
5 .1 . Организация , осуществляющая обр~d~ательную деятельность, ведет акты на списание 
невостребованных порций и бракеражные ЖУ..f!!lалы: 

• Журнал бракеража готовой кулинарной 1fродукции; 
v 11 

• Журнал бракеража поступающего продовольственного сырья. 

5.2. Бракеражные журналы должны быть пронумерованы, прошнурованы и скреплены 

печатью организации. 

5.3. В бракеражном журнале указывается дата и час изготовления блюда, наименован~е 
блюда, время снятия бракеража, ·результаты · органолептической оценки и степ~~и 

готовности блюда, разрешение к ре}q_йзации б~да. В бракеражном журнале отмечаются 

результаты пробы каждого блюда;· ·а \ Ie рациона в целом, обращая внимание на такие 
показатели, как внешний вид, цвеt,;,запах, вку<;,_ консистенция, жесткость, сочность др. 

5.4. Лица, проводящие органолеi'iтическую оцен_15у пищи, должны быть ознакомлены с 
методикой проведения данного анализа. (Прwю:жен.йе 2). 
5.5. За качество пищи несут ответственн,ость ЧЛЩI!>I бракеражной комиссии, заведующий 
производством (шеф-повар). -~·--~ · · , -.с 
5.6. Журнал бракеража готовой прод~~ии хранится у медицинской сестры либо у 
заведующего производством. ·: . . : ---~ · · 
5. 7. Журнал бракеража поступающего продовб:льственного сырья хранится у заведующего 
производством (шеф-повара) и заполняется по мере поступления продовольственного сырья 

и пищевых продуктов. 

6. Заключительные положения 
6.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии в школе является локальным 

нормативным актом, принимается на Педагогическом совете школы и утверждается (либо 

вводится в действие) приказом директора организации, осуществляющей образовательную 

деятельность. 

6.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской 

Федерации. 

6.3. Данное Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к 

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.6.1. настоящего Положения. 
6.4. После принятия Положения (или 11зменений и дополнений отдельных пунктов и 

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 

~ .... ·.,' 
/ :f~:~~; ~ 
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за принятие решений по вопросам , предусмотренным на 
соответствии с действующ'йМ з~кЬнодательётвом РФ; V 

за достоверность излагаемых фактов в бра~<еражном журнале готовои продукции, в 
журнале контроля над закладкоЙ.' ocнoвi.it1x продуктов, в актах на списание 
невостребованных порций. ._.; 
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5. Делопроизводство · . 
· · u а списание 

5 .1 . Организация , осуществляющая образовательную деятельность, ведет акты н 
невостребованных порций и бракеражные журналы: 

• Журнал бракеража готовой кулинарнdй :'fiродукции; 
v i\ 

• Журнал бракеража поступающего продовольственного сырья. 

5.2. Бракеражные журналы должны быть пронумерованы, прошнурованы и скреплены 

печатью организации. 

5.3. В бракеражном журнале указывается дата и час изготовления блюда, наименован~е 
блюда, время снятия бракеража, ·результаты · органолептической оценки и степени 

готовности блюда, разрешение к ре,tщ(rза:ции блюда. В бракеражном журнале отмечаются 

результаты пробы каждого бшода:- L•i l·не рациона в целом, обращая внимание на такие 
показатели, как внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция, жесткость, сочность др. 

5.4. Лица, проводящие органолtiI~ичеGкую ~цеtйУ пищи, должны быть ознакомлены с 
методикой проведения данного анализа. (Прwю:жеiи),е 2). 
5.5. За качество пищи несут ответственн:ость член~~ бракеражной комиссии, заведующий 
производством (шеф-повар). } .~. · Г 1,; 
5.6. Журнал бракеража готовой прод~~ии · хранится у медицинской сестры JШбо у 
заведующего производством. · ,. · ·" · 
5. 7. Журнал бракеража поступающего продовЬл~ственного сырья хранится у заведующего 
производством (шеф-повара) и заполняется по мере поступления продовольственного сырья 

и пищевых продуктов. 

6. Заключительные положения 
6.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии в школе является локальным 

нормативным актом, принимается на Педагогическом совете школы и утверждается (либо 

вводится в действие) приказом директора организации, осуществляющей образовательную 

деятельность. 

6.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской 

Федерации. 

6.3. Данное Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к 

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.6.1. настоящего Положения. 

6.4. После принятия Положения (или изменений н дополнений отдельных пунктов и 

разделов) в новой редакции предыдущая реда](ЦИЯ автоматически утрачивает силу. 



ПpwzoJ1ceнue 1 
О г Методика определения качества продуктов 
Р анолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов продуктов. 

Осмотр лучше проводить при дневном_ свете. Осмотром определяют внешний вид 
продуктов, их цвет. Определяется запах продуктов. Запах определяется при затаенном 
дыхании. 

Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, 
молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах 
обозначается: селедочный чесночньIЙ мятный ванильный, нефтепродуктов и т.д. ' ' ' ..., Вкус продуктов, как и запах, следует устанавливать при характернои для нее 
температуре. .. • 

При снятии пробы необходимо nliiюлнять некоторые правила предосторожности: из 
сырых продуктов пробуются только те, котор~1е применяются в 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 отравления. 

. . . ' . . 

Признаки добр<щ~чествi~~ости. 6:нi.овных продуктов, 
. ~--- . \ . . -~:' --: . ~· 

исПQ.IJ.~Jуемых .. ~.;Р. етсfо~ питании 

Мя;~~:: :. . ~ ~ 
Свежее мясо красного цвета, жир мягки:и ; · часто окрашенныи в ярко-красныи цвет, 

костный мозг заполняет всю трубчатую часть; · н_е отстает от краев кости. На разрезе мясо 
плотное, упругое, образующаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах 
свежего мяса - мясной, свойственный данному виду животного. 

Замороженное мясо имеет ро_вную п.окрытую инеем, на которой от прикосновения 
пальцев остается пятно красного Ц!:\ет~.р9вурхность разреза розовато-сероватого цвета. 

Жир имеет белый или с:~,~Н!Р~~f~-п_jый цвет. Сухожилия плотные, белого цвета, 
иногда с серовато-желтым оттенк9,м. _ ,,.-. . ., 

Оттаявшее мясо имеет сильно влаЖТТУJО повfрхность разреза (не липкую!), с мяса 
стекает прозрачный мясной сок кращюго цвtта. Ко~_~истенция неэластичная, образующаяся 
при надавливании ямка не выравцивается. Зцпах хар:аi<терный для каждого вида мяса. 

Доброкачественность морож~~юго 11:.~:~хлю~<денного мяса определяют с помощью 
подогретого стального ножа, котор·ьщ вводя-;Г,: в т<_:>лщу мяса и выявляют характер запаха 
мясного сока, остающегося на ноже .. 

Свежесть мяса можно установить, и пробной варкой - небольшой кусочек мяса 
. . ·. . ' " 1' 

варят в кастрюле под крышкой и опр~д,еля~9т з~gцх выделяющегося при варке пара. Бульон 
при этом должен быть прозрачным, блестки жир~ - светлыми. При обнаружении кислого 
или гнилостного запаха мясо использовать нельзя. 

Колбасные издслиst 
Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без 

плесени, плотно прилегающую к фаршу.Jрнсистенция на разрезе плотная , сочная. Окраска 
фарша розовая, равномерная. Запа~_, вкус• йзделия без посторонних примесей. 

. i;' \ . ,, .·. ~ ·, •·. 
. . . Рыба ·· r ·. --

У свежей рыбы чешуя _rлар.кая, 9~fСТЯ11\~я, плотно прилегает к телу, жабры 
яркокрасного или розового~ цвета, глаза вып~клые; _ 1ррозрачные. Мясо плотное, упругое, с 
трудом отделяется от костеи, при 1-1ю1<ати!1 пальцем ·ям!<а не образуется, а если и образуется, 
то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах 
свежей рыбы чистый, специфический, J-Ie _ гнилостный. У мороженой доброкачественной 
рыбы чешуя плотно прилегает к телу, r~Jдкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо 



. · - v v ственный данному виду рыбы, 
после оттаивания плотное не отстает от костеи, запах свои , . 

' 
без посторонних примесей. . б б ка покрыта мутной · 

У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя ез лес ' б 
v . ное отверстие вьmячено, жа ры ·. 

липкои слизью, живот часто бывает вздутым, аналь · · v . 

;; . -- 1е с выделением дурно пахнущии 
желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажнь , _:_: .. 

: ,J;(. J , ,) .. · т костей На поверхности часто 
жидкости бурого цвета. Мясо дряолое легко отстает о · . \_ ·· ·:де i . , - кира кислородом воздуха. У 
появляются ржавые пятна возникюощие при окислении ) 

v ' глубоко ввалившиеся глаза вторично замороженнои рыбы отм~чается, :rусклая поверхность, ' 
измененньп1 цвет мяса на раз~\.,езе. Такую рБIОУ, · использовать в пищу нельзя. Для 
определения доброкачественност~ рыбы, 'особе~1н6 . замороженной, используют пробу с 
ножом (нагретый в 1шпящей воде нож вводите~ в мышцу позади головы и определяется 
характер запаха). Применяется также пробная ~р.рка (кусок рыбы или вынутые жабры варят 
в небольшом количестве воды и определяют ' характер запаха, выделяющегося при варке 

,-

пара). _-;:, ~ 
Молоко и молочные продукты 

Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного 
молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный, 
слегка сладковатый. Доброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних 

примесей , несвойственных привкусов и запахов. 

Творог имеет белый или -ё~або-желтьiй цвет, равномерный по всей массе, 

однородную нежную консистенц1;1~;:,,, вкус и запах кисломолочный, без посторонних 
привкусов и запахов. В детских учрё~1Щениях использование творога разрешается только 
после термической обработки. .~~- · ' ·'1 

· ,_ ' 

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка и 
жира, цвет белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах, небольшую 

кислотность. 

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической обработки. 

Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей массе, чистый 
характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей сливочное масло 

зачищается от желтого края, представляющего собой продукты окисления жира. 

Счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в случае его 
перетопки. 

Яйца 

В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц 
устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету через 

1<артонную трубку . Можно испош,зоват1, и та1<ой способ, ка1< погружение яйца в раствор 
сол и (20 г соли на J л воды) . При этом свежнс н1ща в растворе соли тонус а усохшие. 
дл ительно хранянщеся всшн,шают. 
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соойственный данному виду рыбы_ , 
после о·паивания плотное не отстает от костей , запах 

' 
без посторонних примесей. б блеска покрыта мутной 

У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя ез ' б 

липкой слизью живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жа P~I . 

' :J. ·· 1е с выделением дурно пахнущии 
желтоватого и грязно-серого цвета сухие или влажнь , - -·.·· 

.11 >, 1,.. . . т костей На поверхности часто 

жидкости бурого цвета. Мясо дряолое легко отс rae r о · 
'· · ·:п.е:. . • жира кислородом воздуха. У 

появляются ржавые пятна возни1<ающие при окислении 
v ' 

ь глубоко ввалившиеся глаза, 
вторично замороженнои рыбы отмечается тусклая поверхност , 

v f ...:, ·. r., · ~., зовать в пищу нельзя. Для 
измененньш цвет мяса на разрезе. Такую рБ1uу исполь . 

определения доброкачественност~ рыбы, 'особеi-1 ~1~ _ замороженной, используют пробу с 
ножом (нагретый в кипящей воде нож вводите~ в мышцу позади головы и определяе

тся 

характер запа.ха). Применяется также пробная ~а~ка (кусок рыбы или вынутые жабры варят 

в небольшом количестве воды и определяют ',характер запаха, выделяющегося при варке 

пара) . · . ,, . с 
Молоко и мол·о"чные продукты 

Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного 

молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус пр
ияпrый, 

слегка сладковатый. Доброкачественное молоко не должно иметь 
осадка, посторонних 

примесей. несвойственных привкусов и запахов . 

Творог имеет белый или 'ёrуабо-желтьiй цвет, равномерный по всей массе, 

одноролную нежную консистенц1_:1t<?;:_ " вкус и запах кисломолочный, без посторонних 

привкусов и запахов. В детских учрё~~<,цениях использование творога разрешается только 
после термической обработки. _,,. · ' ·'1 

· , . · 

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок
 белка и 

жира, цвет белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запа.'<, небольшую 

кислотность. 

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической обраб
отки. 

Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей масс
е, чистый 

характерный залах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей с
ливочное .\шсло 

зачищается от желтого края , представляющего собой продукты окисления жира. 

Счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в случае его 

перетопки. 

Яйщ, 

В детсю1х учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц 

устанавливается путем просвеLJИванин их через овоскоп или пр
осмотром на свету через 

картонную тру61<у . Можно испош,зоват1, 11 тш<0ii способ , как погружение яйца в раствор 

сол и (20 r соли н а 1 JJ воды) . При этом св~жис нiiцн в растворе соли тонут, а усохшие, 

ДJIИ ТеЛЫIО xpaJ/ЯJJ.J.И eC}J BCIIJIЫIШIOT . 
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Пршю:нсение 2 

о Методика орган · · · .. 
рrанолептическая о 

олстттичсскои оцсшш пищи 
uенка первых блюд 

Для органолептической оценк 
котле) его берут в н 6 

и первого блюда (после тщательного перемеш
ивания в 

е ольшом количестве на тарелку. 

По внешнему виду опр . . 
V 

еделяют тщательность очистки овощей 
наличие посторонних 

примесеи загрязнен . · v ' 

' ности , проверяют форму нарезки овощеи , сохранение ее в процессе 

варки, сравнивают их набор с рецептурой по раскладке. Обращают внимание на 

прозрачность супов и бульонов, особенно из 
мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и 

рыба дают мутные бульоны, на поверхности не обр
азуют жирных янтарных пленок, капли 

жира имеют мелкодисперсный ви
д). 

При определении вкуса и запаха блюда отм
ечают наличие постороннего привкуса, 

запаха, горечи, излишней кислотнос
ти, пересола. Не разрешаются блюда

 с привкусом сырой 

и подгоревшей муки, с недова
ренными или сильно переваренн

ыми продуктами, комками 

заварившейся муки, резкой кислот
ностью, пересолом и др. 

. . . 

Органолептическая оценка вторых 
бmод ,; __ , 

Органолептическая оценка вторых блюд
 проводится по их составньu\11 частям. Общая 

оценка дается только соусным б
людам (рагу, гуляш). 

При внешнем осмотре блюда обращ§LЮТ внимание на характер нарезки i\'IЯCa, 

равномерность порционирован~~, . ~вет _пщз~рхн~1ти и разреза (заветре1;;1ая с темн: 

поверхность отварного мяса СВ!
fдет:ельст~ует" 9-, .. J~.,щ~тельном его хранении оез оульон , 

красно-розовый цвет на разрез~ i~отлет ·· - . }"\s-;:jf6достаточной их прожаренности или 

нарушении сроков хранения котле
тного фарша). · .. 

Консистенция блюда дает пр
едставление о степени его готовности, а также о 

соблюдении рецептуры (вязкая ко
нсистенция котлет, например, ука

зывает на избыточное 

добавление в них хлеба). Мясо должно быть мя
гким, сочным, мясо птицы - легко 

отделяться от костей, филе рыбы
 - мягю;r_м, сочным, не крошащимся. 

При оценке овощных гарниров ,,о-~ращают внимание на качество очистки
 овощей, 

консистенцию бmода, внешний ·р~~д.~ :~цвет ( синеватый оттенок картофельного пюре, 

например, означает нехватку молока i()i<Иpa)
. 

При оценке крупяных гар~ирq1~ их кqнсистенцию сравни
вают с запланированной по 

меню-раскладке (рассыпчатая, вязкая
). Битq~jJ~f и котлеты из круп должны сохр

анять форму 

после жарки или запекания. Макаро
нные и~делия должны быть мягким

и и легко отделяться 

друг от друга. 
. . 

Консистенцию соусов определяют, слив
ая их тонкой струйкой нз ложки в тар

елку. 

при этом обращают внимание на цвет, вкус и запа~. 'l)лохо приготовленный
 соус содержит 

" щ ~ Е 

частички пригоревшего лу1са, 
имеет серыи цвет, горьковаты

н прнвкус. слн в него входят 

t ' rн · · 

томат и жир или сметана, то соус
 дш1жс11 . был, г1рилт1юго щпарного цвет

а . 

При определении вкуса . '1 запаха блюд обращают внимание на налнчне 

специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает 

посторонние запахи из окружающе~
 срещ)1, Варенш1 рыба донжна иметь вкус, хара

1'.·терный 

для данного ее вида с хорошо выраж
енным 11рнвкусоl\,1 овощей и пряностей, а жареная -

приятный слегка заметный вкус свеже1 ·9 жира, на котором ее жарили. Она дол
жна быть 

мягкой, сочной, не крошащейся сохрщJш~~ц
ей форму нарезки. 

Масса порционных блн.щ J,~~ !Жilit с_оответствоuать 111:)1ходу бнюд~. указанному в меню. 

При нарушении тех1юJю1 ;1~.~1 , 11ри1:9 · 1?N(ю11ш1 1шщн, а таюю.~ о случае неготовности 

блюдо допускают к nыдаче тоJ11,к9 11ocJ1c YC.)J?il 111.:11ш1 выявне1111ых кулинарных недостатков. 
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