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1. Общее положение
настоящее поло)tсенllе о бракераэtсной кол,tuссuu по оценке качесmва блюd в

tлкольной сmоловой (далее - Положение) разработано в целях усиления контроля за
качеством питания в столовой моУ лицея J\ъ 4. Бракеражная комиссия по оценке
качества блтод в школьной столовой (далее - бракерая(ная комиссия) создаётся
приказом лиректора шкоJIы на начаJlо учебногсl гола.

в сост,ав браксражной комиссии входи,г не менее3-хчеловек.
Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуются СанПиНом

2.з12.4.4282-26 <Санитарно-эпидеМиологические требования к организации
общественного питания населения)), СанПиНом 2.4.2.428з-26 nCur"rup"o-
эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и
оздоровJlеьtия ле,lей и моJIолеltи> сборниками рецептур, технологическими картами.
данным Поло>ttеtlием и осуществляет контроль за доброкачественностью готовой и
сырой продукции, который проводится органолептическим методом. Бракерa>к пищи
проводится до начаJIа отпуска каждой вновь приготовленной партии. При проведении
бракеража руководствоваться требованиями на полуфабрикаiы, готовые блюда и
кулинарные изделия. Выдачу готовой пищи следует проводить только после снятия
пробЫ и записИ в бракерa>кном }курнале результатов оценки готовых блюд и
разрешениЯ иХ к выдаче. Пр' нар},tllении технологии приI,trтовления пищи
бракеражная комиссия обязана запретить выдачу блюд учащимся, направить их на
доработку или переработку, а при необходимости - на исследование в санитарно-
пищевую лабораторию.

Бракеражный >rtурнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен
печа"гыо: храtiиl,ся браrtеражttый журнал на кухне. В бракерая<ном журнitле
отмечаIотся результаты пробы каждого блкlда. а не рациона в целом, обращая
внимание на такие показагели, как внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция,
жёсткость, сочность Др. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны
быть ознакомлены с методикой проведения данного анiLлиза. За качество пищи несут
ответственность председатель бракеражной комиссии, члены бракераrкной комиссии
и повар, приготовляющий продукцию.

Бракера>кная комиссия Iпколы:
* осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания,
_ проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения

продуктов питания, а также условия их хранения;
- ежел1-Iеl]гlо сJIе/Iит за правильностью составления меню:
_ контролирует организациlо работы на пищеблоке:
_ осуществляет l(онl,роль сроков реаJlизации продуl(тов питания и качества

приготовления пищи;
- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в

основных пищевых веществах;
- следИтза соблЮдениеМ правиЛ личноЙ гигиенЫ работниками пищеблока;

о периодически присуl.ствует при закладке основных
IIродуктов, проверяет выход блюд;_ за 30мин до приёма пищи проводит органолептическую оценку готовой

пищи, т.е. определяет её цвет, запах, вкус, консистенЦИЮ, тсёсткость, сочность и т. д.;_ проверяет соответствие объёмов приготовленного питания объёму рilзовыхпорчий и количеству детей.

2. Мет,одика органолеп.l.ической оцеrlки ttищи
органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи



Осмотр лучше проводить при дневном све,tе. Осмо,гром определяют внешний вид
пищи, её цвет.

затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом
дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий,
ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый.
Специфический заtlах обозначается: сеrlёдочный, чесночный, мятный, ванильный,
нефтепродуктов и т.д.

ВкуС пищи. каК и запах, следует устанавливать при характерной для
неётемпературе.

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 признаков
разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный
продукт был причиной пищевого о,l,равления.

3. Органолептическая оценка первых блюд
для органолептического исследования первое б-trюдо тщательно

перемеIIIиваеI,ся l] Itотле и берёr,ся в небольtпом количестве на тарелку. Отмечают
внешний вид и tlBeT блlода" по которым Mol(Ho су/lить о соблюдении технологии его
приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья:
тщательНость очиСтки овоЩей, наличие посторонних примесей и загрязнённости.

при оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки
овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не jon*no быть
помятых, утративII]их форму. и сильно разваренных овощей 

" 
дру."х продуктов).

при органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов
и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкuоaar"arпые мясо и
рыба даюТ мутные бульоны, капли я(ира имеют мелкодисперсный вид и на
поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.

При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из
ложки в тарелку. отмечая густоту, однородность консистенции, наJIичие непротёртых
частиц. Суll-пlоре доля(ен быr,ь однородным по всей массе, без отслаивания }кидкости
на его llоверхнос,ги.

при определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим
ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, н€Lличия горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюду кислотности, недосолёности, пересола. У заправочных
и прозрачных супов вначiLле пробуют )килкую часть, обращая внимание на аромат и
вкус. Есllи l|epBoe бltюдо заllравляется сметансlй. то вIiачале его пробуют без aйaruпur.

не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с
недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся
муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

4. Органолептическая оценка вторых блюд
В блюдах. отIIускаемых с гарниром и соусом, все ооставные части

оцениваЮтся отлеЛьно. оцеНка соуснЫх блlод (гуляшl, рагу) деётся общая.
мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
При налИчии круШIных, мучныХ или овоЩных гарниров проверяют также

их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие iёрrru должны отделяться
друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в
ней необрушеI{ных зс\Рен, IIос,I,ороl{них примесей. комков. При оцa"п. консистенции
каши её сравниваюТ с заIlJIаНированной по меню, чl,о позволяет выявить
недовлоr(ение.



Макаронные,изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и
легко отделяться друг от друга, не скJIеиваясь, свисать с ребра вилки или ложкй.
Биточки и котлеты из круп долrкны сохранять форму после жарки.

При оченке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки
овощей и картофе:lя, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если
картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться
качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить
внимание на наJIичие в рецептуре молока и х(ира. При подозрении на несоответствии

рецептуре - блюдо нагIравляется на анiLлиз в лабораторию.
Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в

тарелк}/. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и
проверяют состав. форrу нарезки. консистенrtию. Обязательно обращают внимание
на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть
приятного янтарного цвета. У плохо приготовленного соуса - горьковато-неприятный
вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, сни}кает вкусовые
достоинства пищи, а, следовательно, её усвоение.

При определении вкуса и запаха блrод обращают внимание на напичие
спечифических запахов. Особенно это важно лля рыбы, которая легко приобретает
посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус,
характерный для данного её вида с хорошо вырая(енным привкусом овощей и
пряностей, а }кареная - rrриятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором
её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму
нарезки.

5. Критерии оценки качества блюд
Критерии:
кСооmвеmсmвуеm>{людо lrриготовлено в соответствии с технологией;
кlопускаеmсяD - незначительные изменения в технологии приготовления

блюда. которые не привели к изменению вкуса и которые можFIо исправить;
кНе dопускпеmся> изменения в технологии приготовления блюда

невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в яtурнzlл

установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
Оценка кразрешеноD и кне pшpeuleшoD, данная бракерая<ной комиссией

или другими проверяющими лицами, обсуждается на совещаниях при директоре.
Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий,
привлекаю,гся к ответственности.

!ля определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий
и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5-10 порчий каrкдого вида, а каш,
гарниров и других нештучных блюд, и изделий, - путём взвешиваниJI порций, взятых
при отпуске потребителю.
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