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1. общее положение

1.1. Настоящее Положение разработано в целях усиления контроля за качеством IIитания
шкOле.

Бракеражная комиссия создается приказом директора школы на начал0 учебного года.
1.2 Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуются СанПиНом 2.4.5.2409-
08,

СанПиН -2,4,\,2660-10" сборнt,JкамИ рецеIlт)р, технологичсскими картами. данным
положением и
осуtцествЛяет конl,рОль за доброкачественностью г,от,овой и сырой продукции, который
проводитСя органоЛептическим методоМ. Бракераж пищи проводится до начаJIа отпуска
каждой вновь приготовленной партии. При проведении бракеража руководствоваться
требованиями на
полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные изделия. Вылачу готовой пищи следует
проводить
только после снятия пробы и _]аписи в бракеражном жiрiале результатов оценки готовьж
блюд и

разрешения их к выдаче,
обязана

При нарушении технологии приготовления пищи комиссия

запретить выдачу блюд учащимся. направить их на переработку, а при необходимости
_ на исследование в санитарно - пищевую лабораторию,
1,3, Бракеражньтй журнал дол}кен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью:
хранится
бракеражный журнал на кухне. В бракеражном журнале отмечаются результаты пробы
кa)кдого

блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид,
цвет, запаХ, вкус, консистенция, жёсткость, сочНость др. Лицо, проводяшие
органолептическую оценку пиlци. должны бьтть ознакомлены с методикой rrроведения
данного анализа.
1.4. Полномочия комиссии школы:

- ежедневно следит за правильrоarulo составления меню;

_ контролирует организацию работы на пищеблоке;

- ОС)*ЩеСТв_irяет контроJIь сроков реализации продук-гов llитания и качества llриготовленияшшцr; 
}

- шроверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных
пrпЕвъгк

*it
iЕщЕтвах;

-Gдlсдпт за соб_людением правил личной гигиены работниками пищеблока;

_ цров€prgг вьIход блюд;
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_ проводит органолептическую оценку готовой пищи, т, е, определяет ее цвет, запах, вкус,
консистенцию, жесткость, coLIHocTb и ].. д,;

-проверяет соответствие объе'lов приготовленного питания объему разовых Порций и
колиLIеству детей.

2, МЕТОДИКА ОРГАНОЛЕП.ГИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩИ
2,1, ОрганолептиLIескую оценку начинаю' с внешнего осмотра образчов пиш{и. Осмотрлучше
проводитЬ Ilри дневНом свеl.е, ОсмотроМ определяЮ,г внешниЙ вид пищи, её цвет,

;;;;;;;;;;;;,qllq^ ,JllрýлgJl)lс|ся ПрИ ЗаТаённОМ дЬЖанИи, f{ляобозначения запаха пользуюl.ся эIIитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,молочнокислый, г}iилостный, кормовой, болотный. Специфический запах обозначается:селёдочньтй, чесночный, мяIтньтй, ванильньтй, нефтепродуктов и т,д,

2,3, Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.
2,4,при снятии пробьт необходимо выполнять некоторь]е правила

предосторожности: из сырых IrродуктоВ пробуются только те, которые применяются всыроМ виJ{е; вкусовая проба не проводИтся в сJrучае обнаружения признаков разложения ввиде неприятноI,о запаха, а,гакже в случае Подо3рения) что данный продукт был причинойпищевого отравления.

З. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА IlЕРВЫХ БЛЮД

3,1, !ля органолеtlтического ис:следования первое блюдо тщательно перемеlI]ивается вкотле и

берётся в небольшоNt количестве на тарелку. отмечают внешний Вид и цвет блюда, покоторым
\lожно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать вниманиена качестВо обработки сырья: 

'щательнос,гь 
очистки овощей, нfu'ичие пос.гороннихrrрнмесей и загрязнённости,

З,2, tIри оценке внешне.о ви,i]а супов и борщей проверяю'форму нарезки овощей и+}l-их
ýоипонентов, сохранение её в процессе варки (не лолжно быть помятых, утративших
!oplr1,- 

и сильнО рiвваренных сtвощей и ;fРУГих продуктов).
зj, При органолептической оценке обраrцаrот внимание на прозрачнос.гь суIIов и ':

ф,зъонов, особенно изготавлIlваемых из мяса и рыбы, Недоброкачественные мясо и рьтбаFвт ц\тНые бульоНы, каплИ жира имеЮт мелкодисперсный вид и на гIоверхности не
Щlrот,кирных янтарных tl.tёнок, t 'IJХНOСТИ 

Не

3dt [ЬВ проверке пюре образных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки вчрGщг_ отvеч€ц густоту'оrпороrпЬсть консисl,енции. Наличие не протёрr,ых частиц,tr_Ъ!I-шоее -хо_T жен бьггь однородным по всей массе, о.. оr.пч"r;r;;;;;;о.Iи на егошсрtности-



3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом,нет ли
постороннего привкуса и запаха, наJIичия горечи. Несвойственной свежеприготовленномублюду
кислотности, не до солёности" пересола, У заправочных и прозрачных супов вначалепробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдозаправляется сметанойо то внача,те его пробуют без сметаны.

if; IjriНеШаЮТСЯ 
бЛЮДа С rIривкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными

ffiЖ::}";IМ]4 
ПРОДУКТаМ И, КОМками заварившейся MyKll. резкой кислотнос гью,

4. оргАнолЕптичЕскАя оцЕнкА вl.орых Блюд
4,l, В блюдах, от'ускаеМых с l,арнИром И соусом, t]ce состаВные части оцениваютсяотдельно. оценка соусных блкlд (гуляшl, рагу) даётa, общоя.__ 

,

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

l;l.Tii.xЖT 
крупяных. мучных или овощных гарниров проверяют также их

рассыпчатых kal
распредел"" nu#* 

ХОРОШО НабУХШlИе Зёрна должны отделяться друг от друга.
тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в неЙ необрушенных зёрен,посторонних примесей, koMktltl. При оценке консис.генции каши её сравнивают сзапланированной по меню, что позволяет выявить не до вложение.

]J;#]1TJ#Ж:::::::l"'n,' ОНи сварены правиJrьно, о],лруга" не склеиваjIись, свисать
от ложки. 

т сохраняТь формУ после жарки. ,Цолжньт быть мягкие и легко отдеJIяl.ься

4,5, При оценке овощных гарниров обраrltают внимание на качество очистки овощей икартофеля' на консистенциЮ блюд, ,"'*rеш"";;;;:;;.r. тако если картофельное пюреразжижено и имее"г синеватый оттенок, с-цедует поинтересоваться качеством исходного
;ЖЖ;'":ЖЁЖИаВЫХО/цом, 

обратить внимание на наличие в рецептуре молока и
не соответствии рецептуре - блюдо НаПРаВJ'IЯется на анaшиз в лабораторию,

4,6, КонсИстенциЮ соусоВ определяют. сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку.Если в состав,соуса входяТ !]ассированные коренья, лук, форму нарезки, коri!истенrJию,обязательно сiъващают внимание на цвет соуса. Если в не.о входят томат и жир йлисметана, то сOуС /IолжеН бьггь ltриЯтногО янтарно'О цвета, У плохо Iтриготов,rlенного соуса- горьковато-неприятный вкус, Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита,'снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её усвоение.



4,7.ПрИ определеНии вкуса и ,]апаха блю,Ц обраш{акl,Г t]нимание на напичие сгlецифических
запахов, Особенно эl,о важIJо.t.ltя рыбы, которая jleгKo приобретает посторонние заIIахи из
окружаюЩей срелы, ВарёнаЯ рыба лолЖна иметЬ вкус, характерньтЙ для данного её вида с
хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная - приятный слегка
заметныЙ привкус свежего жира, на котором её жарили, онадолжна быть мягкой,
сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки,

5. критЕрии оl{Енки кАчЕствА Блюд

5,1,кУдовлетворительно), блюдо приготовлено в .соответствии с технологией;
кнеуловлетворительно)) - изменения в технологии приготовления блюда невозможно
исправить, К разлаче не допускается, требуется замена бrlюда,

5.2,оrtенкИ качестRа блюД t4 к\,пинарНых изделиЙ заносятся в журнап усr,ановленной
формы, оформлякlгся подпися\{и всех чJIеtlов комиссии,

5.3. ОценКа ( удовлетворительно) и (неудовлетвор7тельНО)), д4l1g4я бракеражной
комиссией или дргими проверяющими лицами, обсуждается на совещаниях при
директоре и на планерках. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд
и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и лругой ответственности,

б. упрАвлЕниЕ и структурА

В состав бракеражной комиссии входит:
учитель;
повар;

фельлшер ФАПа.


