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1.1. Настоящее Положеяие рirзработано в целях усиления контроJIя за

качеством питания в lIIколе. Бракеражная комиссI1JI создается приказом на

начаr,Iо rIебЕого года.

1.2 Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуются СаяПиНом

2.4.5.2409-08, СанПин -2.4.1,2660-10, сборЕиками рецеrrгур, технологическими

картами, данным Положением и осуществJUIет KoHTpoJIь за

доброкачественностью готовоЙ и сыроЙ продукцц,r, которыЙ проводится

органолептическим методом. БракерtDк пI.шщ проводится до начада отгryска
каждоЙ вновь приготовленноЙ партии. При проведении бракеража

руководствоваться требоваIrиями на полуфабрикаты, готовые б;пода и
кулинарные издеJIIц. Вылачу готовой пищи следует цроводить только после
сIUпIбI пробы и зiшIиси в бракеражном яqryнале результатов оценш{ готовых
б.тпод и рtврешениJ{ ID( к выдаче. При нарушении технологии цриготовленлu{
пицIи комисGия обязана запретить выдачу б.тпод уrащимся, нацрalвить их на
доработку или переработку, а при необходимости - на исследование в
санитарIrо - пшцев}ю лабораторию,
1.З Бракеражный журнilл доJDкен быть провумеров.lн, прошнурован и
сIФеплен печатью; хрЕlнится бракероr<ный журнаJI на кухне. В бракеражном
журн{це отмечаются результаты пробы каждого блюда, а не рациова в целом,
обращая вЁи]uffIие на такие flоксrзатели, как внешнлй вид, цвgт, зчtпtlх, вкус,
консистенLщя, жесткость, сочность др. Лиц4 цроводяпше органолептитlескую
оценку rп{щи, доjDкны быть ознакомлены с методикой проведенш{ дitнного
€lнtlлиза. За качество пшци несут ответственность члеЕы бракеражной комиссци
и повар, приготовJuIющлй продукrшю.
1.4 По,шrомочиякомиссии
Бракеражная комиссия школы:

. осуществляет коЕгроJБ соблюдения санитарно-гигиениtIеских норм цри
трilнспортировке, доставке и рzlзгрузке цродуктов питания;

. гЦ)оВеряет на пригодность складские и другие помещенIд для xpaHeHLUI

цродуктов Ilит€lнtлrl, а также условия их хрtlнения;
. еЖеДНеВt{О СЛеДИТ За ПРаВИЛЬНОСТЬЮ СОСТtlВЛеНIД МеНЮ,
о контроJIирует оргЕlнизЕutlдо работы на rrищеблоке;
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ПОЛОЖЕНИЕ О БРЛКЕРЛЖНОЙ КОМИ

I. ОБЩЕЕПОЛОЖЕНИЕ
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периодическ
выход блюд;
проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее
цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д,;
проверяет соответствие объемов приготовленногQ питания объемч

II. МЕТОДИКА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩИ

и присутствует при закладке основных продуктов, проверяет

1

2.1. ОрганолептическуЮ оце'нку начинают с.внешнего осмотра обраЗцов пищи.
осмотр лучше проводить при дневном свете. осмотро, опр"д"п"ют внешний
вид пищи. её цвет.
2.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом
дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: .чистый, свежий,
ароматный, пряный, 'молочнокислый, гнилостный, _ kормовой, , болотный,
илистый. Специфический запах обозначается; селёдочный, чесночный, мятный,
ванильный, нефтепродуктов и т.д.
2.3. Вкус пищи, как и запах. следует устанавливать при Характерной дя неё
температуре.
2.!.При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила-tпрдосторсжности: из сырых. продуктов пробуются только те. которые
применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится .в случае
обнаружения признаков раiложения в виде 

"enp""r"oio 
зdпаха, 'а также в

случае подозрения, что данный продукт был причицой пищевого отавления.

з. 1 . fuя органолептического исследованиJI первое блюдо тщательно
перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку.
отмечаюТ внешний вид и цЁет блюда, по которым моN(но судить о соблrодении
технологии

9Qаботки
его приготовления. Следует обращать
сырья: тшательностi очистки овощей,

внимание
н€Ulичие

на качество
посторонних

пр1.1месей и загрязнённости.
3.2. При оценке внешнего,вида супов и борщей проверяют форцу нарезки
овощеЙ и других компонентов, сохранение её в процессе вЬрки (не должно

lIt.оргАнод Е птичЕскАя. оЦЕнкА пЕрвьtх Блюд



быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других
продуктов).
3,3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов
и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недъфкачественные
мясо И рыба даюТ мутные бульоны, каIUIи, жира имеют мелкодисперсный вид и
на поверхности не образуrот жирных янтарных п:iёнок.-

].j: no" проверке пюреобразных супdв пробу сливают тонкой струйкой излфбки в тарелку, отмечая ryстоту, одноDодносrь консистенции, наJIичие
непротёртых частиц. Суп-пюре'должен быть однородным llo всей массе, без
отслаивания жидкости на его поверхности.
з,5, При определении вкуса и запаха отмечают,, оýладает ли блюдо присущим
ему вкусомl, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи,несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености,
пересола. У заправочных и прозрачных супов вначаJIе пробуют жидкую часть,
обращая внимание на аромат и вкус. ЕслиЪервое Оподо rчпjаЬп""rJ-i".rч"ои,
то вначале его пробуют без сметаны.
3.6. Не разрешаются блюда С привкусом сырой и подгоревшей муки, снедоваренными или сцльно переваренными продуктами, комкамизаварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

.t,, [ч. оргАнолЕптичЕскАя оцЕнкА вторыхБлюд

4, l, В блюдах, orny.nua"r* с гарниром и соусом, все Ъоставньrе частиоцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (ryляш, рагу) даётся общая.
4,2, Мясо птицы должно быть мягким, сочным'и легко отдеJUlться от костей.
4.3. При наличии крупяных, мучньтх или овощных гарниров проверяют такжеих консистенцию, В рассыпчатых кашах хорошо набдшие' зёрна должныотделяться друг от лруга. Распределяя кашrу тонкйм слоем на тарелке,проверяют присутствие в ней необрушенньж зёрен, посторонних примесей,комков, При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной поменю, что позволяет выявить недовложение.
4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и
{rTKo отделяться друг от друга, не скJIеивtuIсь, свисать с ребра вилки илило)iски. Биточки и котлеты и? кпчп п.tп1,.I,LI л,.-лл,.--, ;:.._ 
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**" :I ;Jfl ;#:ыLжi"J# *"JJI J, llxl Ji|-x; "",-,овощей и картофеля, ,u *оr.r.rЁпцию блюд, ,* 

"п",u"rи-;;, ";;;.i"K, 
есликартофельное пюре разжижено и имеет сиirеватый оттенок, следуетпоинтересоваться качеством исходного картофеля, npou"rroj отхода,закладкой и выходом, обратить внимание на нчшичие в рецептуре молока ижира, При подозрении ла несоответствии рецепryре - блюдо 

"*iuun""""" "uанiшиз в лабораторию.
4,6, Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки втарелку. Если В состав соуса входят пассироваt{ные коренья' лук, их отделяют и

!.



проверяют. состав. форму нарезки. консистенцию. Обязательно обрашают
вr{мание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус
должен быть приятного янтарного цвета. У плохо приготUвленного соуса -
горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не,'вызывает
аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а, следовательноl' её усвоение.

4.7. При определении вкуса и запаха блюд обрайают внимание на наличие
специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко
приобретает посторонние заrrахи иi окружаlрщей среды. Варёная рыба должна
иметь вкус, характерный для данного её вйда с хорошо вь.Iражённым привкусом
овощей и пряностей, а жареная - приятный слегка замётный привкус свежего
жира, на котором её жарили. Она должна бьтfь мягкой, сочной, не крошащейся
сохраняющей форму нарезки.

t
Ч. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЁД

t

кУdоапеmворumельнФ, - блюдо приготовлено в соQтветствии с технологией;
<Неуlовлеmворumально), - изменения в'технологии приготовления блюда
невозможнО исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
5.2. Оценки качества 

"блюд 
и кулинарнБIх изделий занqсятся в rrсчрнал

установленной формы, бформляются ,од.rr""r, всех членов пЪr""""".
5,з, Оценка куdовлеmворuлпальнФ) lt lоrcуdовлеmворulпельноD, даннаябракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается насовещаниях при директоре и на , плане_рках. Лйца', виновцые внеудовлетворительном приготовлеiIии блюд' и . кулинарных изделий,
ПРlиВЛекаются к материмьной и лругой trTBeTcTBeH ности.
5,4: {ля олределения правильности веса шт)дiных готовых кулинарных иiделий
и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - 10 порций пu".,до.q вида, акаш, гарниров и других нешiучных блюд, и изделий,, - rrуr", ou"a""urr""
порций, взятых при отпуске потребителю


