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|. оБщвв поло}кБнив

1.1. Ё{астоящее |1оложение разработано в целях усилеъ1ияконтроля за качеством питания в
1пколе. Бракеражная комиссия создается приказом на начало унебного года.
|.2 Бракеражнш{ комиссия в своей деятельности руководству1отся €ан[|иЁом 2,4'5.2409-
08, €ан|{ин -2.4'1'2660-|0, сп 2.4'з648-20 <€анитарно-эпидемиологичеокие требоваъ|ия к
организациям воопитания и обунения, отдь1ха и оздоровления детей ут молодежи))'
сборниками рецептур' технологическими картами' даннь1м 11оложением и осуществляет
контроль за доброкачественность}о готовой |т оьтрой продукции, которь:й проводитоя
органолептическим методом. Бракераж пищи проводится до начала отпуока приготовленной
пищи. |1ри проведении бракеража руководствоваться требованиями на шолуфабрикать|'
готовь1е блтода и кулинарнь1е изделия. Бьлдану готовой пищи оледует проводить только
после от{.ятия пробьт и залиси в бракера>кном }курнале результатов оценки готовь|х блтод и
разре1шения их к вь1даче' |{ри нарутпении технологии приготовления пищи комиосия обязана
запретить вь1дачу блтод учат!{имоя' направить их на лоработку или переработку, а при
необходимости _ на исследование в санитарно _ пищеву{о лабораторито.
1.3 Бракеражньтй журнал должен бьтть пронумерован' про111нурован и скреплен печать}о;
хранится бракеражньтй журна-гт на к}хне. Б бракеражном журнале отмеча}отоя результать|
пробьт ка}кдого блтода, а не рациона в целом, обратт\ая внимание на такие показатели, как
внетшний вид, цвет, запах, вкус' консистенция, жёсткость, сочнооть АР. /{ица, проводящие
органолептичеокуто оценку пищи, должнь1 бьтть ознакомлень| о методикой проведения
данного анализа. 3а качеотво пищи несут ответотвенность председатель бракеражной
комиссии, члень1 бракера>кной комиссии и повар, приготовлятощий продукцию.
\'4 11олномочиякомисоии
Бракера>кная комиссия |пколь1:

. осуществляет контроль ооблтодения оанитарно-гигиеничеоких норм
транспортировке' доставке и разгрузке продуктов питания;

. проверяет на пригоднооть складские и другие помеще|{ия для хранения продуктов
т\итания' а также условия их хранения;

. ежедневно следит за правильность}о составления мен}о;
о (ФЁ1РФлирует организацито работьт на пищеблоке;
. осуществляет контроль сроков реытизации продуктов литан'тя и качеотва

приготовления пищи;

при



' проверяет ооответствие пищи физиологическим потребностям детей в ооновнь[хпищевь]х веществах;
следит за соблтодением правил личной гигиень! работниками пищеблока;
периодически присутствует при закладке основнь1х продуктов' проверяет вь1ходблюд;

проводит органолептическу}о оценку готовой пищи' т. е. определяет ее цвет' запах'вкус, коноиотенци}о, жесткость, сочнооть ит. д.;
проверяет соответствие объемов приготовленного литаътия объему разовь|х порций иколичеству детей.

!!. мвтодикА оРгАнолшптичвской оцшнки пищи
2'1' Фрганолептическу}о оценку начина}от о вне1пнего осмотра образцов пищи. 9смотрлуч1пе проводить при дневном свете. Фомотром определятот внештний вид пищи' её цвет.2'2' 3атем определяется запах пищи. 3апах определяется при затаённом дьтхании' {ляобозначения запаха пользу}отся эпитетами: 9истьтй, свех<ий, ароматньтй, пряньтй,молочнокисльтй, гнилостньтй, кормовой, болотньтй, илистьтй. €пецифииеский''','*
обозначается: оелёдонньтй, несно'""'й, мятньтй, ванильньтй, нефтепродуктов и т.д.
2'3' Бкус пищи' как и запах, следует устанавливать при характерн ой длянеё температуре'
2.4.[|ри снятии пробьт необходимо вь1полнять некоторь!е правила
предосторожности: из сьтрь1х продуктов пробутотся только те, которь1е применя}отся в сь|ромвиде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков ра3ложения в виденеприятного запаха, а так}ке в случае подозрения, что данньтй пРодукт бьтл прининойпищевого отравления.

1||.оРгАнолшптичвскАя оцвнкА пвРвь|х Бл!од

3 '1' [ля органолептического исследования первое блтодо тщательно переме1]1ивается в котлеи берётся в небольтпом количестве на тарелку. Фтмечатот внетпний вид и цвет блтода, покоторь1м мо)кно судить о соблтодении технологии его приготовления. €ледует обращатьвнимание на качество обработки сь1рья: тщательность очистки овощей, на'1ичие постороннихпримесей и загрязнённости.
3'2'||ри оценке вне1]1него вида супов и борщей проверятот форму нарезки овощей и другихкомпонентов, сохранение её в процессе варки (не должно бьтть-пом''!'*, утративт11и* 6орму,и сильно разваренньтх овощей и Аругих продуктов).
3'3' [{ри органолептической оценке обращатот внимание на прозрачность супов и бульонов,особенно изготавливаемьтх из мяса и рьтбьт. Ёедоброкачественньте мясо и рьтба дают мутнь|ебульоньт, капли жира име}от мелкодисперсньтй вид и на поверхности не образутот жирнь|хянтарнь1х плёнок.
3'4' [\ри определени|1 вкуоа и залаха отмеча}от' обладает ли блтодо приоущим ему вкуоом,нет ли постороннего привкуоа и запаха' наличия горечи, неовойственнойсвех(еприготовленному блтоду кислотности' недосолености, пересола' } заправочнь1х ипрозрачньгх супов внача''1е проб1тот жидку}о часть, обращая внимание на аромат и вкуо. Болипервое блтодо заправляется сметаной' то вна9але его пробутот без сметань|'
3'5' Ёе разре1па}отся блтода с привкусом сьтрой и подгоревтшей муки' о недовареннь1ми илисильно перевареннь!ми продуктами, комками заваривптейся муки, резкой кислотностьто,
пересолом и др.
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1у. оРгАнолвптичвскАя оцшнкА втоРь|х Бл}од

4'1' в блтодах, отпускаемьтх с гарниром и соусом, все составнь]е части оценива|отсяотдельно. Фценка соуснь1х блтод (гулятш, рагу) дается 
'бщ*. . 

-_ -.

4'2'\4ясо птиць1должно бьтть мягким, сочнь!м и легко отделятьоя от костей.4'з' |1ри наличии крупянь1х' мучнь1х или овощньтх гарниров проверятот также ихконсиотенцито' Б раось1пчать!х ка1цах хоро1по набухгшие зёрна д''*"", отделяться друг отдруга' Распределяя ка1пу тонким слоем на тарелке' проверя}от приоутотвие в нейнеобру:пенньтх зёрен, посторонних примесей, комйов. |1ри оценке консистенции каттти еёсравнива}от с запланированной по менто' что позволяет вьшвить недовложение'
4'4' 1х4акароннь1е изделия, если они сварень] [|равильно, должнь1 бьтть мягкие и легкоотделяться друг от друга, не склеиваясь, овиоать с ребра вилки или ложки. Биточки икотлеть] из круп долх{ньт сохранять форму после жарки.
4'5' [{ри оценке овощнь1х гарниров обращатот ,"'*'"'. на качество очистки овощей икартофеля, на консистенци}о блтод, их вне1шний вид, цвет' 1ак' если картофельное пторе
раз}ки)кено и имеет синеватьтй оттенок' оледует поинтересоваться качеством иоходногокартофеля, процентом отхода, закладкой и вьтходом, обратить внимание на н€ш1ичие в
рецептуре молока и жира. |1ри подозрении на несоответствии рецептуре блтодонаправляется на анализ в лабораторито.
4'6' 1{онсистенци}о соусов определя!от, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Ёслив состав соуса входят пассированнь1е коренья' лук' их отделя}от и провер"'о, сос'ав, формунарезки, консистенцито' Фбязательно обращатот внимание на цвет соуса. Ёсли в 

'*'' й'йтомат и жир или сметана, то ооус должен бьтть приятного янтарного цвета. } плохоприготовленного ооуса _ горьковато-неприятньтй вкус. Блгод', ,',й'ое таким ооусом, невь1зь1вает аппетита' снижает вкусовь1е достоинства пищи, а' следовательно, её уовоение.
4'7 ' [|ри определении вкуса и запаха блгод обращатот внимание на наличие специфических
запахов" Фсобенно это ва}кно для рьтбьт, .''ор* легко приобретает посторонние запахи изокружа}ощей средьт' Барёная рьлба должна иметь вкус, характерньтй для данного её вида схоро1по вь1раженнь1м привкусой овощей и пряноотей, а жарена'{ _ приятнь|й олегка заметньтйпривкус све}кего )кира, на котором её жарили. Фна должна бьтть мягкой, сонной, некротпащейся сохранятощей форму нарезки.

у. кРитвРии оцвнки кАчвствА Бл}од

<|ёовлеупворш7пельно> - блтодо приготовлено в соответствии с технологией;
<Ёеуёовле!пворшупельно) - изменения в технологии приготовления блтода невозможно
исправить. 1{ раздане не допускается, требуется замена блтода'
5'2' Фценки качества блгод и кулинарнь!х изделий заносятся в журнал установленной формьт,оформлятотся подписями воех членов комисоии.
5'з' Фценка <у0овлетпворшупельно> и кнеуёовле!пворш!пельно))' данна'{ бракеражнойкомиосией или другими проверя}ощими лицами, обсух<даетоя насовещаниях при директореи на планерках' "|{ица, виновнь1е в неудовлетворительном приготовлении блтод й 

^у'"''р"|{изделий, привлека}отся к материальной и другой ответственности.
5'4' [ля определения правильнооти веса 1птучньгх готовь|х кулинарньтх изделий и
полуфабрикатов одновременновзве1пиватотся 5 _ 10 порций .'*д''' вида'ака1ш' гарниров и
других не1птг{нь1х блгод и изделий, _ путем взве1пивания порт{ий, взять1х при отпуске
потребителто.
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