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1. Общее положение

1.1. Н асто ящ ее  П о л о ж ен и е  разр аб о тан о  в ц ел ях  у си л ен и я  к о н троля  за  кач ество м  п и тан и я  в 

ш коле. Б р ак ер аж н ая  ком и сси я  создается  п ри казом  д и р ек то р а  ш колы  н а  н ачало  у ч еб н ого  года.

1.2. Б рак ер аж н ая  ком и сси я  р аб о тает  в тесн ом  кон такте  с С оветом  ш колы  по питанию .

2. Основные направления деятельности

1. С и стем ати ч ески й  кон троль за  орган и зац и ей  п итан и я, кач ество м  п и щ евы х  п родуктов , 

со ставл яю щ и х  рац и о н  п и тан и я ш кольн и ков .

3. Основные документы, регламентирующие работу бракеражной комиссии
У став  ш колы

Л о кал ьн ы е акты  о бразовательн ого  у ч р еж д ен и я  (в том  числе, П р ави л а  вн утрен н его  трудового  

р асп о р яд ка) П р и казы  и  расп о р яж ен и я  д и р ек то р а  ш колы .

4. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав

4.1. Б рак ер аж н ая  ком и сси я  создается  п ри казом  д и р ек то р а  ш колы  в н ач але  уч еб н ого  года.

4.2. Б рак ер аж н ая  ком и сси я  состои т  и з 4 членов. В  состав  к о м и сси и  входят: ответствен н ы е по 

п и тан и ю -2  ч еловека , член ы  С о вета  ш колы  по п и тан и ю - 2 ч ел о века

5. Полномочия комиссии 

Б рак ер аж н ая  ком и сси я  ш колы :

• о су щ ествл яет  кон троль  соблю ден и я  сан и тар н о -ги ги ен и ч ески х  н орм  п ри  

тр ан сп орти ровке, доставке  и  разгр у зк е  п родуктов  питан ия;

• п р о вер яет  соответстви е  п и щ и  ф и зи о л о ги чески м  п отр еб н о стям  д етей  в осн овн ы х  

п и щ евы х  вещ ествах ;

• след и т  за  соблю ден и ем  п рави л  л и ч н о й  ги ги ен ы  раб о тн и к ам и  п ищ ебл ока;

• п ер и о д и чески  п ри сутствует  п ри  р аздач е  готовой  пищ и, п р о вер яет  в ы ход  блю д;

• п р о во д и т орган олеп ти ческую  оц ен ку  го то во й  п ищ и, т. е. оп р ед ел яет  ее цвет, запах , 

вкус, кон си стен ц и ю , ж есткость , сочн ость  и  т. д .;

• п р о вер яет  соответстви е  объ ем ов  п ри го то вл ен н о го  п и тан и я объ ем у  р азо вы х  п о р ц и й  и 

коли ч еству  детей .

6. Методика органолептической оценки пищи

6.1. О рган олеп ти ческую  оц ен ку  н ач и н аю т с вн еш н его  о см о тр а  образц ов  пищ и. О см отр  лучш е 

п роводи ть  п ри  д н евн о м  свете. О см отром  о п р ед ел яю т вн еш н и й  вид  п ищ и, её цвет.

6.2. Затем  о п р ед ел яется  зап ах  пищ и. З ап ах  о п р ед ел яется  п ри  затаён н ом  ды хании . Д ля 

об о зн ач ен и я  зап ах а  п ользую тся  эпитетам и: чисты й , свеж и й , аром атны й , п рян ы й,

м олочн оки слы й , гн и лостн ы й , корм овой , болотн ы й , илисты й. С п ец и ф и ч ески й  зап ах  

обозн ачается: селёдочн ы й , чесн очн ы й , м ятны й , ван и льн ы й , н еф теп р о д у к то в  и  т.д.

6.3. В кус  пищ и , к ак  и  запах, следует  устан авли вать  п ри  х ар ак тер н о й  д ля  н её  тем пературе.

6.4. П р и  сн яти и  п робы  н еобходи м о  вы п олн ять  н екоторы е п р ави л а  п ред осторож н ости : из 

сы ры х  п родуктов  п р о б у ю тся  только  те, которы е п р и м ен яю тся  в сы ром  ви де; вкусовая  п р о б а  не 

п р о во д и тся  в случае о б н ар у ж ен и я  п ри зн аков  разло ж ен и я  в ви де  н еп ри ятн ого  запаха , а  такж е в 

случае п одозрен и я , что д ан н ы й  п родукт  бы л  п р и ч и н ой  п и щ евого  отр авлен и я.

7. Органолептическая оценка первых блюд

7.1. Д ля  орган олеп ти ческого  и сследован и я  п ервое  блю до тщ ательн о  п ер ем еш и вается  в котле  и 

б ерётся  в н ебольш ом  коли ч естве  н а  тарелку. О тм еч аю т вн еш н и й  ви д и  ц вет  блю да, по которы м  

м ож н о судить  о соб лю д ен и и  тех н о ло ги и  его п риготовлен и я. С л ед у ет  об ращ ать вн и м ан и е н а  

качество  об р аб о тки  сы рья: тщ ательн ость  очи стки  овощ ей , н ал и ч и е  п осторон н и х  п р и м есей  и 

загр язн ён н ости .

7.2. П р и  оц ен ке  вн еш н его  в и д а  супов и  б орщ ей  п р о вер яю т ф орм у н ар езк и  о во щ ей  и  дру ги х  

ком п он ен тов , сохран ен и е её в п роц ессе  варки  (не д о л ж н о  бы ть  п ом яты х , у тр ати в ш и х  ф орм у, и  

сильн о р азвар ен н ы х  о вощ ей  и  д р у ги х  п родукто в).

7.3. П р и  о р ган о леп ти ч еско й  оц ен ке  о б р ащ аю т вн и м ан и е н а  п розрачн ость  супов и  бульон ов , 

особ ен н о  и зго тавли ваем ы х  из м яса  и  ры бы . Н ед о б р о к ач ествен н ы е м ясо  и  р ы б а  д аю т  м утн ы е



бульоны , кап ли  ж и р а  и м ею т м ел к о ди сп ер сн ы й  вид и  н а  п о вер х н о сти  не о б р азу ю т ж и рн ы х  

ян тар н ы х  плён ок.

7.4. П р и  п роверке  п ю р ео б р азн ы х  супов п робу  сли ваю т то н ко й  струй кой  и з л о ж к и  в тарелку, 

о тм еч ая  густоту , одн о р о д н о сть  кон си стен ц и и , н али ч и е  н еп р о тёр ты х  частиц. С уп- п ю ре до л ж ен  

бы ть  о дн ородн ы м  по  всей  м ассе , без отсл аи ван и я  ж и дкости  н а  его п оверхн ости .

7.5. П р и  оп р ед ел ен и и  вк у са  и  зап ах а  отм еч аю т, о б л ад ает  л и  блю до п ри сущ и м  ем у вкусом , н ет  

л и  п о сторон н его  п ри вкуса  и  запаха, н али ч и я  горечи, н есво й ствен н о й  свеж еп ри готовлен н ом у  

блю ду ки слотн ости , н едосолен ости , п ересола . У  зап р аво чн ы х  и  п р о зр ач н ы х  супов в н ач але  

п ро б у ю т ж и дкую  ч асть , о б ращ ая  вн и м ан и е  н а  ар о м ат  и  вкус. Е сл и  п ервое  блю до зап равляется  

см етан ой , то вн ач але  его п р о б у ю т без см етаны .

7.6. Н е  разр еш аю тся  б лю да с п ри вкусом  сы рой  и  п о д го р евш ей  м уки, с н ед о вар ен н ы м и  или  

сильн о п ер евар ен н ы м и  п родуктам и , к о м к ам и  завар и вш ей ся  м уки , р езк о й  ки слотн остью , 

п ересолом  и  др.

8. Органолептическая оценка вторых блюд.

8.1. В  блю дах, о тп у скаем ы х  с гарн и ром  и  соусом , все  составн ы е ч асти  о ц ен и ваю тся  отдельн о. 

О ц ен ка  соусн ы х  блю д  (гуляш , рагу) д аётся  общ ая.

8.2. М ясо  п ти ц ы  д олж н о  бы ть м ягки м , сочн ы м  и  легко  о тд ел яться  о т  костей.

8.3. П р и  н али ч и и  круп ян ы х , м у ч н ы х  и ли  о в о щ н ы х  гарн и ров  п р о вер яю т такж е их 

кон си стен ц и ю . В  р ассы п ч аты х  каш ах  х о рош о  н аб ухш и е зёрн а д о л ж н ы  о тд ел яться  д р у г  от  

друга. Р асп р ед ел я я  каш у тон ки м  слоем  н а  тарелке , п р о в ер яю т п ри сутстви е  в н ей  

н ео б р у ш ен н ы х  зёрен , п о сто р о н н и х  п ри м есей , ком ков . П р и  оц ен ке  ко н си стен ц и и  к аш и  её 

сравн и ваю т с зап л ан и р о ван н о й  п о м еню , что п о зво ляет  в ы яви ть недовлож ени е.

8.4. М акарон н ы е и здели я, если  он и  сварен ы  п рави льн о , д о л ж н ы  бы ть  м ягки е  и  легко  

отд ел яться  д р у г о т  друга , н е склеи ваясь , свисать  с р еб р а  ви лки  и ли  лож ки . Б и то ч к и  и  ко тл еты  из 

круп  д о л ж н ы  сохран ять  ф орм у  п осле  ж арки.

8.5. П р и  оц ен ке  о во щ н ы х  гарн и ров  о б р ащ аю т вн и м ан и е н а  качество  оч и стки  о во щ ей  и  

картоф еля, н а  кон си стен ц и ю  блю д, и х  вн еш н и й  вид, цвет. Так, если  к ар то ф ел ьн о е  п ю ре  

разж и ж ен о  и  и м еет  син еваты й  оттен ок , следует п о и н тер есо ваться  к ачеством  и сходн ого  

картоф еля, п роц ен том  отхода , закл ад к о й  и  вы ходом , об рати ть  вн и м ан и е  н а н али ч и е  в 

р ец еп туре м олока  и  ж ира. П р и  п о д о зр ен и и  на н есо о тветстви и  р ец еп туре  - блю до  н ап равляется  

на ан али з в лаборатори ю .

8.6. К он си стен ц и ю  соусов  оп ределяю т, сли вая  и х  то н ко й  струй кой  и з л о ж к и  в тарелку . Е сл и  в 

состав  соуса  вх о д ят  п асси рован н ы е коренья , лук , и х  о тд ел яю т и  п роверяю т состав , ф орм у 

нарезки , кон си стен ц и ю . О бязательн о  о б р ащ аю т вн и м ан и е  на ц вет  соуса. Е сл и  в н его  входят  

то м ат  и  ж и р и ли  см етан а, то соус д о л ж ен  бы ть  п ри ятн ого  ян тарн ого  цвета . У  плохо  

п р и готовлен н ого  соуса  - го р ько вато -н еп р и ятн ы й  вкус. Б лю до , п оли тое  так и м  соусом , не 

вы зы вает  апп ети та , сн и ж ает  вкусовы е д о сто и н ства  пищ и, а следовательн о , её усвоение.

8.7. П р и  оп р ед ел ен и и  вк у са  и  зап ах а  блю д о б р ащ аю т вн и м ан и е н а  н али ч и е  сп ец и ф и чески х  

запахов. О собен н о  это важ н о  д л я  ры бы , ко то р ая  легко  п р и о б р етает  п осторон н и е  зап ахи  из 

окруж аю щ ей  среды . В ар ён ая  р ы б а  д о л ж н а  и м еть вкус, хар ак тер н ы й  д ля  дан н о го  её ви д а  с 

хорош о вы раж енны м привкусом овощ ей и пряностей, а  ж ареная - приятны й слегка заметны й 

привкус свеж его ж ира, на котором  её ж арили. О на долж на быть мягкой, сочной, не крош ащ ейся 

сохраняю щ ей ф орм у нарезки.

9. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД

Оценка «отлично» - блю до п ри готовлен о  в со о тветстви и  с техн ологи ей , стави тся  блю дам  и 

кули н арн ы м  и здели ям  п ри  услови и  и х  соответстви я  по  вкусу, ц вету  и  запаху , вн еш н ем у  ви ду  и 

ко н си стен ц и и  у твер ж д ён н о й  рец еп туре  и  д р у ги м  п оказателям , п ред усм отрен н ы м  

тр ебован и ям и .



Оценка «хорошо» - н езн ач и тел ьн ы е и зм ен ен и я  в тех н о ло ги и  п р и го то вл ен и я  блю да, которы е 

н е п ри вели  к  и зм ен ен и ю  вк у са  и  ко то р ы е м ож н о и сп рави ть, стави тся  блю дам  и  кули н арн ы м  

и здели ям , и м ею щ и м  о д и н  н езн ачи тел ьн ы й  д еф ек т  (н ед осолен , не д о вед ён  д о  н уж ного  ц вета  и

др.).

Оценка «удовлетворительно» - и зм ен ен и я  в тех н о ло ги и  п р и го то вл ен и я  п р и вел и  в и зм ен ен и ю  

вк у са  и  качества , которы е м ож н о  и сп рави ть, стави тся  блю дам  и  кули н арн ы м  и здел и ям , 

ко то р ы е и м ею т отклон ен и я  о т  треб ован и й  кулин ари и , н о  п ри годн ы  д л я  уп о тр ебл ен и я  в п ищ у 

без п ереработки.

Оценка «неудовлетворительно» (брак) - и зм ен ен и я  в тех н о ло ги и  п р и го то вл ен и я  блю да 

н евозм ож н о  и сп равить. К  р азд ач е  блю до  н е д оп ускается , требуется  зам ен а  блю да, дается  

и здели ям , и м ею щ и е след ую щ и е недостатки : п осторон н и й , н есво й ствен н ы й  и здели ям  вкуси  

запах, р езк о  п ересолен н ы е, р езк о  ки слы е, горьки е, н ед оварен н ы е, н едож арен н ы е, подго релы е, 

у тр ати вш и е  свою  ф орм у, и м ею щ и е н есвой ствен н ую  кон си стен ц и ю  и ли  д руги е  п ризн аки , 

п о р о чащ и е б лю да  и  изделия.

Р езультаты  п роверки  в ы х о д а  блю д, и х  к ач ества  о тр аж аю тся  в бракераж н ом  ж урн але. В 

случае вы явл ен и я  к аки х-ли б о  н ар уш ен и й , зам еч ан и й  б ракераж н ая  ком и сси я  вп раве  

п ри остан ови ть  вы дач у  готовой  п и щ и  д о  п ри н яти я  н ео б х о д и м ы х  м ер  по у стр ан ен и ю  зам ечани й .

Р еш ен и я  к о м и сси и  о бязательн ы  к  и сп олн ен и ю  р у к о во д ство м  ш колы  и  р аб о тн и к ам и  

пищ еблока.
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