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1. Общее положение

1.1. Настоящее Полотtение разработано в целях усиления контроля за качеством питаниrI в
школе. Бракераrкная комиссия создается приказом директора школы на начало уrебного
года.

\.2. Бракераrкная комиссия в своей деятельности руководств)тотся СанПиНом
2.З.l2.4.З590-20, сборниками рецептур, технологическими картами, данным Полоlttением и
осуществляет контроль за доброкаLIественностью готовой и сырой продукции, который
проводится органолеtlтическим методом. Бракератt пищи проводится до начала выдачи
приготовленной пиIци. Ilлень] бракераlrtной комиссии uроводят проверку качества
приготовленной пиrци с 7.50 до 8.20 (завтрак), с l1.40 до 12.10 (обед), тrрисутствие всех
членов бракератсной необязательно. При проведении бракераяса рlководствоваться
требованиями на полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные изделиJI. Выдачу готовой
пищи следует проводить только после снятия пробы и записи в бракеражном }ItypHaJIe

результатов оценки готовых блюд и разрешениlI их к выдаче. При нар},шении технологии
приготовления пиIди комиссия обязана запретить выдачу блюд уIащимся, направить их
на доработку или переработку, а при необходимости - на исследование в санитарно -
пищевую лабораторию.
1,З. БракеражныйlIýрнал доляtен быть пронумерован, прошн}рован и скреплен початью;
хранится бракеражный ж}рнал на кухне. В бракераiкном }к)рнале отмечаются

результаты пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие
показатели, как внешний вид, цвет, запах, вцс, консистенция, rкёсткость, сочность др.
Лица, проводящие органолептиttескую оценку пиlци, долrltны бьtть 0знакомлены с
методикой проведения да!{ного анализа, За качество пиш]и нес},г ответственность
председатель бракераlrtной комиссии, члены бракеражной комиссии и повар,
приготовляюrци й продукцию.
1.4. ПолномоLIия комиссии
Бракеражная комиссия школы :

r е}ко{новно следи1] за соответствием завтраков и обедов утвер?кденному меню;
r контролирует организацию работы на пищеблоке;
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осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества

приготовления пищи;
следит за соблюдением правил ли.lной гигиены работниками пищеблока;

ПериоДиЧескИПрИс}.ТсТВУеТПриЗаКЛаДкеосноВНыхпроДукТоВ,ЦроВеряеТВыхоД
бrпод;

о ПРОВО,щит органолепIическ),ю оценку готовой пищи, т. е. определяgт ее цвет, заIIах,

вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.

2, Методика органолептической оценки пищи

2.1, Органолептическуо оценку начинают с внешнего осмотра образчов пищи, Оомотр

луrшs гtроводить при дневflом свете. Осмотром определяют внешниЙ вид 11ищи, её цвет,

2,2. Затем определяется запах пицIи, Запах определяется при затаённOм дыхании, ,Щля

обозначения запаха польз}tотся эпитетами: чистый, свехtий, ароматный, пряный,

молочнокислый, гнилостный: кормовой, болотный, илистый. Специфический запах

обозначается: селёдочный, чеснQчный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т,д,

2.з, Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температ}ре,

2.4.при снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила

предосторожности: из сырьIх продlктов пробуются только те, которые примешIются в

сыроМ виде; вкусоваJI проба не проводИтся в сJIучае обнарркениlI признаков разложенIтI в

виде неприятного запаха, а такх{е в слрае подOзрения) tITo данный продукт был причиной

пищевого оц)авления"

3. Органолептическая оценка 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 мо}кно судить о соблюдении технологии его приготовления. Сл9дует

обращать внимание на kaLIecTBo обработки сырья; тщательность очистки овощей наличие

посторонних примесей и загрязнённOсти,

З.2. IlрИ оценке внешнегО вида супоВ и борщеЙ проверяюТ формУ нарезкИ овощеЙ и

других ком11онентов, сохранение её в процессе варки (не дол}кно быть помятых,

1тративших форму, и сильно разваренньIх овощей и дРГих продуктов),

з,3. При органолептиLIеской оценке обращают внимание на прозрачность супов и

булuойв, оiобенно изготавливаемых из мяса и рыбы. НедоброкачественЕые мясо и рыба

дают м},гные бульоны, капли жира им9ют мелкодисперсный вид и на пов9рхIiости Ее

образуют )Itирных янтарньш плёнок.

З.4. При проверке пюреобразных с}цов гIробу сливают тонкоЙ струйкой из ложки в

тарелку, отмечаЯ густоту} однородность консистенции, наличие непротёртыхчастиц, Cyr-

цюре доJDкен быть однородным по всей массе, без отслаиваниJI жидкости на его

поверхности.
З.5. При определении вкуса и запаха отмечФот, обладает ли блюдо присуп]им ему вкусом,

нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной

све}Itеприготовленному блюду кислотности, недосоленOсти, пересола, У заправочньtх и

прозрачных аlпсlв вначале пробуют }кидкую часть) обращая внимание на аромат и вкус,

въл, первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны,
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3.6, I-]e разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшеli муки, с недоваренными
I,1л].I сI4льно пеl]еваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой
кL{с-потностью. пересолоN,I L{ др.

4. Оргаrrолеп,гическая оценка вторых б.пюд

4.1. В блюдах. отпJ-скаеп,{ых с гарниром 14 соусоп,I, все составI-1ые части оцениваются
отдельно. Оценка соусLIых блюд (гу.lrяпi, рагу) даётся общая.
4.2. ]\4ясо птицы доJ-Ii{tно быть мягким. сочным и легко отделяться от костей.
4.З. При наличLIи кр}пяныц N4уtIных или овощных гарниров проверяют таюке их
консистенцию. В рассыпаlатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от

друга. Распlэеделяя кашу тоI-1ким слоем на тарелке) проверяют присутствие в ней
необрушенных зёрен. постороFIFIих прttмесей, комков. При оценttе консистенции каши её

сравниRают с заплан]4рованнойI по N,Iеню. tITo позволяет выявить недовло)Itение.

4.4. Макаронные 14зде,пt{rl. ес.пLI о}Iи свареLlы гIравильно, дол)Itны быть мягкие и легко
отделяться друr, от д]rуга- не склеI4ваясь, сi]исать с ребра вилки или ло}кки. Биточки и
котлеты из круп дол}Itны сохранять форму после жарки.

4.5. При оценке овощньlх гарнироl] обраrлают внимание на качество очистки овоrцей и
картосРеля, на коFIсl4стенцию блюд, их внешнрlй вид, цвет. Так, если картофельное пюре

раз)Itижено I1 LIN,IeeT синеватый оттенок, следует поинтересоваться Itачеством исходllого
картофеляr, проi{ентом отхода, закпадкой и выходоN{, обратить внимание на наличие в

рецеlll,у)е MojloI(a I.1 il(LIpa. l1ри llолозрениLI на несоответствии рецептуре - бrподо
направJlяется Hl анализ в лабо;lаториlо.
4.6. Itонсистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ло)кки в тарелку.
Если в состав соуса входят пассироваFIные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав,

форп,rу нарезки, консистенцию. Обязательно обрапдают внимание на цвет соуса. Если в

него входят томат и }Iotp или сметана, то соус дол}Iiен быть приятного янтарного цвета. У
пJlохо llриготовленного соуса ,* горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким
соусоп4, не вызывает аппетита. сни}ltает вкусовые достоинства пиu{и, а следовательно, её

усвоеttие.
4.7 . При определен[lи вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфи.Iеских
запахов" Особенно это Ba}I(Ho для рыбы. которая легко приобретает посторонние заrrахи из

окружаюulей средьт. Варёная рыба до:tжна иметь вкус, характерный для данного её вида с

хорошо выраiкенным прl4вкусом t.lвоLцей и пряностей, а жаренаJI - приятныЙ слегка
заметныli прIlвкус све)кего )Itl{pa' IIa KoTopoN,I её хсарилtr. Она долlttна быть мягкой, сочrrой,
не IФо шIаJле ti ся сохра някl ш_lе ii фор м у н арез ]ti,l.

5. Критерии оценклI качества блюд

<Разрешено к вьtdачеll - б,шодо приготовлено в соответствии с технологиеЙ;

кНе рпзреtuено t{ Bbtdartel> - изменения в технологии приготовления блюда невозможно
исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. или доготовка.
5.2. Оценки качества блюд l.t J(улинарных ttзделий заносятся в }курнал установленноЙ
фор м ы. о фо рмляются подпLIся ]\,I и всех чJ,lе I-1o в ко Mll сс и 14.

5.З. Щля определения правlIльности веса штуIных готовых кулинарных изделиli и
полуфабрикатов одновременно ]ззвешиваются 5 * l0 порчий кarкдого вида, а каш,
гарниров и другLrх неu]туч1-1ых блюд и изделий * п},гем взвешивания порций, взятых при
отпуске потребt tтелю.
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6. Управлени€ и струкryра

6.1, В соQтав бракеражной ко,гvlиссии входит:

- предýеДателЬ комиссии* ответственi{щй за арганизацко $мтаIIияi
- председатель профкома школы;
_ медицинскаrI сестра;
- )дителя.


