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МР <<Левашиllский райоll>> Республики Щагесташ


I. Общее положение
1.1. Настоящее Полоя<ение разработано в целях усиления контроля за качеством питания в школе.
Бракеражная комиссия аоздается приказом директора школы на начало учебного года,


1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуtотся СанПиНом 2.4.5,2409-08, СанПиН -


2.4.|.2660-10, сборниками рецептур, технологическими картами, данным Положением и осуществляет
кОнтРОль за доброкачественностью готоl]оЙ и сыроЙ продукции, которыЙ проводится органолептическим
методом. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии. При
проведении бракераlка руководствоваться требованиями на гlолуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные
изделия.


Выдачу готовой пищи следует проводить ToJ]bкo после снятия пробы и записи в бракерая(ном журнале


результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. IIри наруше}lии технологии приготовления
пищи комиссия обязана запретить выдачу блюд учащимся, нагIравить их на доработку или переработку, а


при необходимости - на исследование в санитарно - пищевую лабораториtо.


1,3. Бракераrкный хtурнал должен быть пронумерован, прош}lурован и скреплен печатью; хранится
бракерокный журнал на кухне. В бракеражном )l(урнале отмечаются результаты пробы каждого блюда, а не


рациона в целом, ооращая внимание на такие показатели, как внешнии вид, цвет, запах, вкус, консистенция,
Itёсткость, сочность др. Лица, проводящие органолеIlтическую otteнKy пищи, дол)кны быть ознакомлены с


методикоЙ проведения данного анализа. За качество пищи несут ответственность председатель бракеражноЙ
комиссии, члены бракеражной комиссии и повар, приготовляющий продукцию,


1 .4. Полномочия комиссии
Бракераяtная комиссия школы :


о осуществляет контроль соблю/-(ения санит,арно-гигиенических норм при транспортировке,
дос,гавке и разгрузке llродуктов Ilитания;


о проверяет на пригодность скла/lские и лругие помещеtIия для хранения пролуктов I]итания, а
также условия их хранения;


. ех(едневно следит за правильностыо составления меню;
о контролирует орга}rизацию работы ца пищеблоке;
. осуществляет контроль сроков реаJrизации продуктов питания и качества приготовления


пищи;
о проверяет соответствие пищи физиологическим гtотребностям детей в основных пищевых


веществах;
. следит da собrrюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
. периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;
. проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус,


консистенцию, жесткость, сочность и т. д,,
. IIроверяет соответствие объемов приготовле[{ного питания объему разовых порuиЙ и


количеству детей.


II. Методика органолептической оценки пиlци


2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмоr,р лучше проводить при


дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет,


2.2, Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыха}{ии. !,;lя обозначения запаха


пользуются эпитетами: чистый, свеlltий, ароматный, пряный, молочгtокислый, гttилостный, кормовой,
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болоr,ный, и.ltистый. Специфический запах обозначаетar, aaпaоо"ный, чесночный, мятный, ванильt-tый.
нефтепродуктов и т.д.


2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.
2.4. При снятии пробы необхолимо выполнятЬ некоторые гIравила t
предостороI(ности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая
проба не проводится в случае обнарух<ения признаков разложения в виде неприятного запаха, а такя(е в
случае подозрения, что да}{ный продукт был причиtlой пищевого отравления.


III. Органолептическая оцеIlка первых блюд
3.1. !лЯ органолепТического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берётся в
небольшом количестве на тарелку, отмечают внешний Вид И цвет блюда, по которым мох(но судить о
соблюдении технологии его llриготовле}lия, Следует обращать внимание lja качество обработки сырья:
тщательность очистки овощей, н€tличие посторонllих гtримесей и загрязнённости.


3,2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяю.г форму нарезки овоu{ей и других компонентов,
сохранение её в процеСсе варкИ (не доmкнО быть помятых, утратиВших форму, и сильно разваренных овощей
и других продуктов),


3.3. При органолептической оценке обращаю,г внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно
изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачествен}lые мясо и рыба дакlт мутные бульоны, капли )I(ира
имеюТ мелкодисперсный вид и на поверхности не образУют }I(ирных янтарных плёнок.
3.4. ПрИ проверке пюреобразных супов пробу сливают"l,онкой струйкой из ло)l(ки в тарелку, отмечая густоry,
однородность консистенции, tl€lличие непротёртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей
массе, без отслаивания }кидкости на его Ilоверхности.


3.5, При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присуtцим ему вкусом, нет ли
постороннего привкуса и запаха, н€Ulичия горечи, tlесвойственной свежеприготовленному блюду
кислотносТи, llедосоле}{ости, пересола. У заправоЧ}lых И прозрачныХ супоВ вначil'lе пробуtот )I(идкую часть,
обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюllо заправJlяе,гся сме,ганой, то в}lачме его пробуют без
сметаны,


3.6, Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или силь}lо
ПеРеваРенными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.


IV. Органолеп,гическая orleнKa вторых блюд.
4.1. В блюдах' отпускаемых с гарниром и соусом, все сос,гаl]}lые части оце}iиваются отдельно. оценка
аоусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.


4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.


4.3, ПРи н€lличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют таюI(е их консистенцию. В


рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна дол>кны отделяться друг от друга, Распределя, паЙу тонким
слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушеllных зёрен, посторон}lих примесей, комков. При
ОЦеНКе кОНСИСТеНции каши её сравнивают с запланироваttноЙ по Me1-1lo, что Ilозволяет выявить
}lедовложение.


4.4. Макаронные изделияо если они сварены правильно, лолжны бы,гь мягкие и JIегко отделяться друг от
друга, не склеивФсь, свисать с ребра виJlки или ло)кки. Биr,очки и котJlеты из круп должны сохранять форrу
после х(арки.


4,5. При оценке овощllых гарниров обраrлают внимание на качество очистки овощей и картофеля, на


кОнсистенцию блюд, их внешниЙ вид, цве,г. ']'ак, есJIи картофельное tlюре разх(ижегtо и имеет сиtjеватый
оттенок, следует поинтересоваться качес,гвом исхо/lного картосреля, процентом отхода, закладкой и


выхолом, обратить внимание на нzulичие в рецептуре молока и )l(ира. [1ри гrолозрении на несоответствии


рецептуре - блюдо направляется на анЕuIиз в лабораторию.


4.6. Консистенцию соусов определяют, сJIивая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса
входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию.
Обязательно обращаrот внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и )Itир или сметана, то соус долх(еl-|
быть приятного янтарного цвета. У плохо приготовле}lного соуса - горьковато-нсприятt-lый вкус. Блюдо,
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политое таким соусом, не вызывает аппетита. сни)I(ает вкусовые дос,гоинст,ва пищи. а сJlедовательно, её


усвоение.
4.7. При определении вкуса и запаха бrrюд обращают внимание на нzu]ичие сгtецифических запахов.
особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторон1,1ие запаки изi окруrкаlощей среды.
Варёная рыба доллtна иметь вкус, характерный для данного её вила с хорошо выраженным привкусом
овощеЙ и пряностеЙ, а }кареная - приятныЙ слегка заметныЙ привкус све)(его )кира, на котором её жарили.
Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей фор*у |-lарезки.


Ч. КРИТВРИИ ОЦЕНКИ КАЧВСТВА БЛIОД
<Уdовлеmворumельно> - блюдо приготовJIено в соответGтвии с техt-lо.llогией;


кНеуdовлеmворumельпо)) - изменения втехнологии приготовления блюда невозмох(но исправить. l{ раздаче
не допускается, требуется замена блюда.


5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в )l(урнал установленной формы, оформляются
подписями всех членов комиссии,


5.3. Оценка куdовлеmворumельнФ) и кнеуDовлеmворumельttоD, данная бракераlкной комиссией или другими
проверяtощими лицами, обсуждается на совещаниях при директоре и на планерках. Лица, виновные в


неудовлетворительном приготовлении блюд и кулиllарных изделий. гIривлекаются к материальной и другой
ответственности.


5.4. Для определения правильности веса l|lтучных готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов


одновременно взвешиваются 5 - l0 порuий каждого вида, а Kalll, гарниров и других llештучных блюд и


изделий - путем взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.


YI. Управление и с,rрук,t,ура.


4.1."B состав бракерахсной комиссии входит:


- ответственный за организацию питания;
- председатель профкома школы;
- повар.






