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11олоэкение о бракера}[{ной комиссии

1. оБщвв положвнив
1.1. Ёастоящее |[олохсение разработано в целях усилония контро.]ш{ за качеством питания в

1школе. Бракера>кн'ш комиссия создается прик!вом директора 1школь1 на начало утебного

года.

1.2 Бракеражна'{ комиосия в своей деятельности руководотву}отся €ан|[иЁом 2.4.5'2409'

08, €ан|[ин -2.4.|.2660-|0, сборниками рецептур' технологическими карт{}ми' даннь1м

|[оложением и осущеотв]ш{ет контроль 3а доброканественность}о готовой и сьтрой

прод}кции, которьтй проводится органолептическим методом. 3 состав бракеражной

комиссии могщ входить представители профсо}озного комитета, администрации |пколь1,

родительской общественности, медицинский работник' кпаоснь1е руководители'

1(оличество членов бракера>кной комиссии должно бьтть не менее трех человек.

Бракераж пищи проводится до нача]!а отпуска каждой вновь приготовленной т1артии.

|1ри проведении бракеража руководствоваться требованиями на полуфабрикать1' готовь1о

блтода и купинарнь1е изде]1ия. Бьцачу готовой пищи следует проводить только пооле

с|тятия пробьт и зал|тои в бракеражном журна.'1е результатов оценки готовьгх блтод и

разре1шения их к вьщаче. |[ри нарутпении технологии приготовления пищи комисоия

о6язаназапретить вьщачу блтод учащимся' направить их на доработку или переработку, а

при необходимости _ на исследование в санитарно _ пищевуто лаборатори1о'

1.3. Бракера>кньтй }курн€}п должен бьтть шрон)ъ{ерован' г[ро1пнурован и скреплен печать}о;

хранится 6ракера>кньтй журнал на кухне. Б бракера>кном х{урн{}ле отмеча}отся результать1

пробьт каждого блтода, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели' как

внештний вид, цвет' запах' вкус' коноистенция' жёсткость, оочность др. )1ица, проводящие

органолептическ).}о оценку пищи, должнь1 бьтть ознакомлень1 с методикой проведения

данного а|{а1111за.3а качество пищи несут ответственнооть председатель бракеражной

комиссии, члень1 бракера:кной комиссии и г|овар, приготовлятощий продукци}о'

1 .4. |[олномочия комиосии Бракеражна5{ комиосия 1]]коль1:

. осуществляет контроль ооблтодения санитарно-гигиеничеоких норм шри

трансг[ортировке' доставке и разгрузке продуктов г1итания;

. проверяет на пригодность складокие и другие помещения д!1я хранения продуктов

т[итат1|4я, а такх(е условия их хранения;

. ежедневно следит за правильность1о составления мен}о;



. контролирует организацито работьт на пищеблоке;

. ооуществляет контроль сроков реализации продуктов пита11|4я и качества

приготовления пищи;
. проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основнь!х

пищевь{х веществах;
. следит за соблтодением правил личной гигиень1 работниками пищеблока;

. периодически присутствует при закладке основньтх прод}ктов' проверяет вь!ход блтод;

. проводит органолептическу[о оценку готовой пищи' т. е. определяот ее цвет' запах' вкус'

консистенци}о' жесткость' сочность ит. !'.',

. проверяет ооответствие объемов приготовленного литания объему р€шовь1х порций и

количеству детей'
11. мвтодикА оРгАнолвптичвской оцвнки пищи
2.1. Фрганолептическу}о оценку начин'1}от с вне111него осмотра образцов пищи. Фсмотр

луч1пе проводить при дневном свете. Фомотром опреде.тш{тот внетшний вид пищи' её цвет.

2.2. 3атем определяется зашах пищи. 3апах определяется г1ри затаённом дьтхании. .{ля
обозначения зап€1ха польз}.}отся эпитетами: ниоть:й, свежий, ароматньтй, пряньй,
молочнокисльтй, гнилоотньтй, кормовой, болотньй, илистьтй. €пецифинеский зап[1х

обозначается: селёдонньтй, чесночньтй, мятнь1й, ванильньтй, нефтепродуктов и т.д.

2.3. Бкус пищи, как и запах' оледует устанавливать при характерной для неё температур9.

2.4.||ри онятии пробьт необходимо вь1полнять некоторь1е правила предосторожности: из

сь{рь1х прод}ктов проб1тотся только те' которь1е применятотся в сь1ром виде; вкусовая

проба не шроводится в олучае обнаружения признаков разложения в виде неприятного

запаха' а так}ке в случае подозрения, что данньтй шродукт бьтл приииной пищевого

отравления.
111.оРгАнолвптичвскА'1 оцвнкА пвРвь1х Блюд
3.1. .{ля органолептического исследования первое блтодо тщательно переме1пивается в

котле и берётся в небольтшом количестве на тарелку. Фтмечатот внетшний вид и цвет

блтода, по которь1м можно судить о соблтодении технологии его приготовления. (ледует

обращать внимание на качество обработки оь1рья: тщательность очистки овощей, н[}личие

посторонних примеоей и загрязнённости.

3.2. |7ри оценке вне111него вида супов и боршей проверятот форму нарезки овощей и

других компонентов' сохранение её в процессе варки (не доля{но бьтть помять|х,

утратив1пих форму, и сильно ра:}варенньтх овощей и др}тих продуктов).

з.з. |{ри органолептической оценке обращатот внимание на прозрачность супов и

бульонов, особенно изготавливаемь1х из мяса и рьтбьт. Ёедоброканественнь|е мясо и рьлба

да}от мутнь1е бульоньт, капли жира име}от мелкодисперсньтй вид и на поверхнооти не

образутот жирнь1х янтарньтх плёнок.

3.4. [{ри проверке штореобразнь1х супов пробу слива1от тонкой струйкой из ложки в

тарелку' отмечая густоту, однородность консистенции' наличие непротёрть!х частиц. €уп-
п1оре должен бьтть однороднь1м по всей массе, без отслаивания жидкооти на его

поверхности.

3.5. |1ри определении вкуса и заг[аха отмеч€!}от, обладает ли блтодо приоущим ему вкусом'
нет [|и поотороннего привкуса и запаха' на]1ичия горечи' несвойственной

овежеприготовленному блтоду кислотности' недооолености' пересола. )[' заправочнь|х и



/

г{розрачньтх оупов вначш1е пробу}от жидку}о часть' обращая внимание на аромат и вкус'

Бсли первое блтодо заг[равляется сметаной, то внанале его пробу}от без сметань1'

3.6. Бе разреп1а}отся бл}ода с привкуоом сь1рой и подгоревшей й$!1, с недовареннь1ми

и{|и сильно перовареннь1ми продуктами' комк[:ми заварившейся муки, резкой

кислотноотьто, пересолом и др.

1у. оРгАнолвптичвскАя оцвнкА втоРь1х Блюд
4.1. в блтодах, отпуокаемь1х о гарниром и соуоом' все соотавнь|е части оценива}отся

отдельно. Фценка соуснь1х бптод (гулялп, рагу) даётся общая.

4.2.|у1ясо птиць1 должно бьтть мягким' оочнь1м и легко отделяться от костей'

4.з. |[ри налинии крупянь1х' му{нь1х или овощньтх гарниров проверя1от также их

консистенци1о. в расоь1пчатьтх ка111ах хоротпо набух1шие зёрна дошкнь1 отделяться друг от

друга. Распределяя ка111у тонким олоем на тарелке' проверя1от присутствие в ней

необрушеннь|х зёрен, посторонних примеоей' комков. |1ри оценке консистенции ка1ши её

сравнив€1}от о запланированной по мен}о' что позволяет вь1явить недовложение.

4.4. }т1акароннь1е издолртя, если они сварень1 правильно, дол)кнь1 бьтть мягкие и легко

отделяться друг от друга' не склеив€шоь' свисать с ребра вилки или ло}кки. Биточки и

котлеть1 из круп должнь{ сохранять форму пооле жарки'

4.5. |1ри оценке овощнь1х гарниров обраща]от внимание на качество очистки овощей и

картофеля' на коноистенци1о блтод, их вне1шнийвид, цвет' так' если картофельное п}оре

разжижено и имеет синевать1й оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного

картофеля, процентом отхода, закладкой и вь1ходом, обратить внимание на наличие в

рецептуре молока и )кира. |{ри подозрении на несоответотвии рецептуре - блтодо

на|[равляетоя на ана'[из в лаборатори}о.

4.6. 1{онсистенци1о соусов определя1от' слива,| их тонкой струйкой из ложки в тарелку'

Ёсли в состав соуса входят пасоированнь1е коренья' лук, их отделя}от и шроверя}от соотав'

форму нарезки' коноистенци}о. обязательно обращатот внимание на цвет ооуса' Боли в

него входят томат и )кир или ометана' то соус должен бьтть приятного янтарного цвета' у
плохо приготовленного соуса - горьковато-неприятньтй вкус' Бл}одо' политое таким

соусом, не вь|зь|ваот аппетита, снижает вкусовь1е достоинства пи1ци' а следовательно' её

усвоение.
4.7 ' ||риопределении вкуса у\ зат|ахаблтод обрап1а:от внимание на 1{аличие специфических

запахов. Фообенно это важно д]ш! рь1бь1' которая легко шриобретает шосторонние запахи из

окружа}ощей средь1. Барёная рь1ба должна иметь вкус' характернь1й для данного её вида с

хоро1по вь1раженнь1м привкусом овощей и пряностей' а жарена'| - приятньй слегка

заметнь|й привкус све)кего жира' на котором её жарили. Фна долж!1а бьтть мягкой, сонной,

не крот11ащейся оохраня1ощей форму нщезки.

у. кРитвРии оцвнки кАчвствА Бл}од
5.1. <}довлетворительно) - блтодо приготовлено в соответотвии с технологией;

кЁеуАовлетворительно) - изменения в технологии шриготов'{ения блтода невозмох{но

исг{равить. 1{ раздане не допускаетоя, требуетоя з!}мена блтода.

5.2. Фценки качества блтод и кулинарнь1х изделий заносятся в журнал установленной

формьт, оформлятотся подпиоями всех !1ленов комиссии'

5.3. Фценка (удовлетворительно) и (неудовлетворительно)' дан]11ая бракеражной

комисоией ил|4 другими проверя}ощими лицами' обсухсдается на оовещаниях при

директоре и на планерках. !!ица, виновнь1е в неудовлетворительном приготовлении блтод

и кулинарнь|х изделий, г[ривлека}отся к материальной и другой ответствен}1ости'



5.4. д!я определения т1ра3и[|ьности веса 1штучньтх готовьг( кулинарньтх изделий у!

по]цфабрикатов одновременно взве1шива!отся 5 _ 10 порший кФкдого ъид&' а ка|ш'

гарниров и других не111ту{ньтх блтод у1издел:14й _ путем взве1шивания порций' взятьп( г1ри

отпуске потробител}о.

у1. упРАвлвнив и стРуктуРА
6.1. в соотав бракерахсной комиооии входит: _ предсодатель комиосии' члень1 бракераясной

комиссии' назначеннь1е директором 1пколь1'


