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<<Гимназия NЬ 111>

1. Общие положения
1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным

Законом от 30.03.1999 NЬ 52-ФЗ ((О санитарно-эпидемиологическом
благополучии населениrI)), Постановлением Главного государственного
санитарного врача РФ от 27.10. 2020 г. Ns 32 'Об утверждении санитарно_
эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.312.4.3590_20 <<Санитарно_
эпидемиологические требования к организации общественного питания
населенир>. Положение разработано в целях усиления KoHTpoJuI за качеством
питаниrI в гимнutзии. Бракеражная комиссия создается прикЕlзом директора
гимн€вии на начало учебного года.

городского округа город Уфа Республики Башкортостан

Бракеражная комиссия осуществляет контроль за
готовой продукции, который проводитоя

1.3. Основные задачи бракеражной комиссии:
- предотвращение пищевых отравлений;
- предотвращение желудочно-кишечных заболеваний;
.кoнтpoльзacoблюДeниeмтеxнoлoгиипpиГoToBлеНияпиЩи;
-расширение ассортиментного перечня блюд.
t.4. Оценка <Проба снята. Выдача разрешена) дается в том слrIае, если

не была нарушена технология приготовления пищи, а внешний вид блюда
соответствует требованиям. Оценка пищи <Пища к р€Lздаче не допущенa))
дается в том случае, если при приготовлении нарушена технологиrI
приготовления пищи, что повлекпо за собой ухудшение вкусовых качеств и
ВНеШНеГО ВИДа. ч

1.5. Выдача готовой продукции только после,снятия пробы 
" 

burr"." 
"бракеражном журнале результатов оценки блюд и р€}зрешениrI их к выдаче.

При этом в журнале необходимо отмечать результаты пробы каждого блюда,
а не рациона в целом обращая внимание на такие пок€ватели как внешний вид,
цвет, запахи, консистенция, жесткоЬть, сочность и т.д..

1.6. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть
ознdкомлены мdтодико й проведения данного анализа.

L.2.

доброкачественностью
органолептическим методом.

УТВЕРЖДЕНО



2. Методика организации работы
2.1. Органолептическую оценку начин€lют с внешнего осмотра образцов

пищи. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
2.2. ОпРеделяется запах пищи. Запах определяется при затаенном

дыханиИ. fuя обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий,
ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный,
илистый. Специфический запах обозначается селедочный, чесночный,
мятный, ванильный и т.д.

2.3. ВКУС ПИЩи, как и запах следует устанавливатъ при характерной для
нее температуре.

2.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила
предосторожности:

- из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в
сыром виде.

- вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признака
Р€}ЗЛОЖения В виде неприятного запаха, также в случае подозрения, что данный
продукт был причиной пищевого отравления.

3. Органолептическая оценка первых блюд
3.1. ЩЛя органолептического исследования первое блюдо тщательно

ПереМешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку.
Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которому можно судить .о
СОбЛЮДении технологии его приготовлениrI. Следует обращать внимание на
КаЧеСТВО Обработки сырья: тщательность очистки 'овощей, н€}личие
посторонних примесей, загрязненности.

3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму
НаРеЗКИ ОВОЩеЙ и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не
должно быть помятых, утративших форму, и сильно рвваренных овощеЙ и
других продуктов).

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на
прозраЧность супов и бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рь:бы.
НеДОбРОкаЧественное Mrlco и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеIQт
мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных
пленок.

3.4. При проверке пюреобразных супов, пробу сливают тонкой струйкой ]

ИЗ ЛОЖКИ В тарелку, отмеч€UI ryстоту, однородность консистенции, нЕtпиtlие
НеПРОТеРТЫХ ЧаСТиц. Суп- пюре должен быть однородным по всеЙ Maqce, бФз
отслаивания жидкости на его поверхности.

3.5. ПРи определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо
ПРИСУЩИМ еМУ Вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, н€Lпичия
ГОРеЧИ, НеСвоЙственноЙ свежеприготовленному блюду кислотности,
НеДОСОЛенности, пересола. У заправочных и прозрачньж супов внач€rлQ
ПРОбУЮт жидкут часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое
блЮдiО заправляётся сметаной, то вначале его пробуют без сметаны. Не
Рi}ЗРеШаЮтся блюда с привкусоМ сыроЙ и подгорелоЙ муки, с недоваренными



или Сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой
кислотностью, пересолом др.

4.Органолептическая оценка вторых блюд
4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части

оцениваются отдельно. оценка соусньж блюд (ryляш, рагу) дается общая.
4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделятся от

костей.
4.3. При н€tпичии крупяных, м)лных и овощных гарниров проверяют и

их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны
отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке,
проверяют в ней необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При
оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной меню, что
позволяет вьUIвить недовложение.

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть
мягкими и легко отделяться друг от друга, не скJIеив€UIсь, свисать с ребра
Вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после
жарки.

4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качествр
очистки овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет.
Так, если картофельное пюре рЕIзжижено и имеет синеватый оттенок, следует
поинтересоваться качеством исходного контроля, процентом отхода,
закJIадкоЙ и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и
жира. При подозрении на несоответствие в рецептуре блЁдо направляется на
анализ в лабораторию.

4.б. Консистенцию соусов определяют, сливм их тонкой 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 томат, жир или сметана,
то соус должен быть приятного янтарного цв9та. Плохо приготовленный соус
имеет горьковато- неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом,.не
вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а, следовательно, ее

усвоение.
4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на

нilличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко
приобретает посторонние запахи из окружающеЙ среды. Вареная рыба должна
иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо вырткеннýм
ПриВКУсом овощеЙ и пряностеЙ, а жаренЕ}rI- приilтныЙ, слегка зЬметныЙ
привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкоft,
сочной, не крошащейся, сохраняющей форму нарезки.

5 . 1 . к отлич но ) J;#fJIrЖ,: ЖJJ##'J;ffi i технол о ги ей.

. 5.2, <Хорошо)> - незначительные измененияв технологии приготовления
блюд, которые iiе привели к изменению вкуса и которые можно исправить.

5.3. <<Удовлетворительно) - изменениl{ в технологии приготовления
ПРИВеЛИ К ИЗМеНеНИЮ ВКУСа И КаЧеСТВа, КОТОРЫе МОЖНО ИСПРаВИТЬ. i"
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5.4. <НеУДОВлетворительно)) - изменения в технологии приготовления
бЛЮД НеВОЗМОЖно исправить. К раздаче не допускаются, требуется замена
б.rпода.

б. Права бракеражной комиссии
б.1. В любое время проверять санитарное состояние пищеблока;
б.2. КОнтролировать н€tпичие маркировки на поступаемых продуктах;
6.3. проверять выход продукции;
б.4. контролировать н€tличие суточной пробы;
б.5. проверять соответствие процесса приготовления

технологиt[еским картам;

6.б.проверять качество поступающей продукции;
6.7. контролировать разнообразие и соблюдение двухнедельного меню;
б.8. проверять соблюдение правил хранения продуктов питаниrI;
6.9. вносить на рассмотрение администрации предложения по

улучшению качества питания и повышению культуры обслуживания.
7. Управление и структура

7.1. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек:
МеДИЦИНСКИЙ работник, работник пищеблока и представитель администр ации
ГИМн€lЗии. Члены комиссии должны быть постоянно находящимися в
образовательном уrреждении.

7,2. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны быть
ознакомлены с методикой проведения данного анализа.

8. .Щокументация бракеражной комисЬии
8.1. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал

УСТаНОВЛеННОго образца <Журнал бракеража готовоЙ продукциилl, & также в
протоколы проверок бракеражной комиссии.

8.2. Бракеражный журнал должен быть проЕумерован, прошнурован и
скреплен печатью }п{реждения; хранится бракеражный журнал у заведующего
столовоЙ. Протоколы проверок бракеражноЙ комиссии хранятся у
председателя бракеражной комиссии.

пищи


