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i'`о бракеражной комиссии МБОУ "Льговская оШ"
1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. Настоящее Положение разработано в цеТих усиления конкроля за качеством
питания в ОО.

Бракеражная комиссия создается кржазом директора ОО на начало учеб-
ного года.

Бракеражнаякомиссисостоитиз4человек:ответственншпопитаншо,ра-
ботников столовой, медищнских рабоншков ОО.
1.2.  Бракеражная  кошссия  осуществляет  контроль  за  доброкачественностью
готовой и сырой продукции, который проводшся органолептическим методом.

Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовлен -
ной партии. При проведении бракеража руководствоваться требованиями на по -
луфабржаты,  готовые  блюда  и  кулинарные  издеjшя.  Вьщачу  готовой  шщи
следует проводитъ только после сняти пробы и за1шси в бракеражном журнале
результатов оцеЁ готовь1х блюд и разрешения ж к выдаче. При нарушении тех -
нологи приготовлешя пищи кошссия обязана запретитъ выдачу блюд учащим -
ся, направить и на доработку или переработку, а при необход"ости - на иссле -
дование в санитарно - пищевую лабораторm.
1.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошщурован и скреплен
печатъю; хранится бракеражньй журнал у завхоза. В бракеражном курнале отме-
чаются результаты кробы каждого бjпода, а не рациона в целом, обращая внима -
ше на таие показатели, как внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенци, жёст -
кость, сочность др. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны
быть ознакомлены с методикой проведения дашого анализа. За качество пищи
несут ответственнос'1ъ тшены бракеражной кошсси.
1.4. Потшомочия Бракеражной комиссии ОО:
•  осуществляет   кошроль   соблюдения   еанитарно-гигиенических   норм   при

транспор"ровке, доставке и разгрузке продукгов питашя;
•  проверяет на пригодность сшадские и другие помещения для хранеш продук-

тов питания, а также условия их хранения;
•  ежедневно следит за прави]1ьнос'1ъю составления меню;
•  кошролирует организацию рабогы на пищеблоке ;
•  осуществляет кон1роль сроков реализации кродуктов питания и качества кри-

готовления пщ;
•  проверяет соответс'1вие шщи физиологическим потребностям детей в основ -

ных пищевьн веществах;
•  следит за соблюдением правил личной гшиены работникаш пищеблока;



тепродук1`ов и т.д.                                                                                                                 -
2.3.    Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при харакгерной дjи неё
тешературе.
2.4.   При снятии пробы необходимо выпош1ять некоторые правила предосторож-
ности: из сырых продуmов пробуются то1шко те, которые прнменяюгся в сыром
виде; вкусовая кроба не проводится в случае обнаружены признаков разложения
в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что дашый продукт бьш
Iкричиной пищевого отравления.
111. оргАнолЕптичЕскАя.оцЕнm пЕрвьш шюд
3.1.для органолептшеского исследования первое блюдо тщательно перемешива -
ется в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку.

Отмечаюг внешний вид и цвет бjпода, по которым можно суди1ъ о соблюде -
нии технологии его приготовлени. Следует обращаm внимание на качество обра -
ботки сырья:  тщательность ошстки овощей, наличие посторонних примесей и
загрязнённости.
З.2.При оцеше внешнего вида супов и борщей проверяюг форку нарезки овощей
и другж компонентов, сокранение её в процессе варм (не долшо быть помятых,
укративших форму, и сильно разваренных овощей и дру1их кродуктов).
3.3.При органолешической оценке обращают внимание на прозрашость супов и
бульонов, Особенно изготавливаемш из мса и рыбы. Недоброкачестве1шые мясо
и рыба даюг мутные бульоны, капли жира имеют метшодисперсный вид и на по -
вершос" не образуют жирных янтарных плёнок.
3.4.При проверке пюреобразных супов пробу сливаюг тошой струйкой из ложи
в тарелку,  отмечая густоту,  одщородность  консистещии,  наjlичие  некротёртых
частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жид-
кости на его поверхности.
3.5.При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему
вкусом, нет ш постороннего привкуса и запаха, наjшчи гореш, несвойствешой
свежеприготовленному блюду кислотнос", недосолености, пересола. У заправоч -
ных и прозрачных супов вначале пробуют шдкую часть, обращая внимание на

•  периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет вы-
ход бJпод;

•  проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, за-
пах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;

•  проверяет соответствие  объемов  приготовленного  питаш  объему  разовых
порций  и коjшчеству детей.

11. МЕТОдИm ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОй ОЦЕНКИ ПИЩИ
2.1. Органолептическую оценку начшают с внешнего осмотра образцов пищи.
Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешшй вид
пищи, её цвет.
2.2.     Затем онределяется запах пищи.  Запах окределяется при затаёшом дыха-
нии. для обозначения 3апаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, аромашый,
пряный, молочнокисльй, шилостный, кормовой, болотньй, итшстьй. Специфше -
ский  запах  обозначается:  селёдочньй,  чесночньй,  мтный,  вашшI1ьный,  неф-   Ё
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аромат и вкус. Если первое бIподо заправляется сметаной, то вначале его пробуют
без сметаны.
3.6.Не разрешаются бImда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоварен-
ными  или  сильно  переваренными  кродуктами,  комками  заварившейся  муки,
резкой кислошостью, пересолом и др.
ГV. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ВТОРЬiХ ШЮд.
4.1.    В  блюдах,  отпускаемых  с гарниром и  соусом,  все  составные части  оце-
ниваются отдельно. Оценка соусных б]под (гуляш, рагу) даётся общая.
4.2.   Мясо птицы дошно быть мягким, сошым и легко отде1иться от костей.
4.3.     При наличи крупяных, муш1ых или овощных гарнкров проверяюг таже
их консистенцm. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отде -
jиться друг от друга. Расщtеделяя кашу тонким слоем на тарелке, 1роверяют при -
сутствие в ней необрушеннш зёрен, посторо1ших примесей, комков. При оцеше
консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что  позволяет
выявитъ недовложение.
4.1.Макаронные издеjlия,  ес1ш они сварены правильно, должны быть мягкие и
легко отделяться друг от друга, не смеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки.
Биточки и котле'1ы из круп должны сохранять форму после жарки.
4,2.При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки ово -
щей и картофе", на консис1ещпо б]под, их внешний вид, цвет. Так, есш карто -
феjпное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоватъся
качеством исхошого картофеля, процентом отхода, зашадкой и выходом, обра-
тить внимание на наличие в рецешуре молока и жира. При подозрении на несоот-
ветствии рецептуре - блюдо направляется на анализ в лабораторию.
4.6. Консистенцшо соусов определяюfг, сливая их тонкой струйкой из ложи в та-
релку.  Если в  состав  соуса входят пассированные коренья,  лук,  их отделяют и
проверяют состав, форму нарезки, консистенщпо. Обязательно обращают внима-
ние на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен
быть крияшого янтарного цвета. У плохо приготовленного соуса - горьковато-
неприятный вкус. Б1подо, полиюе таим соусом, не вызывает аше"та, снижает
вкусовые достоинства 11щи, а следовательно, её усвоение.
4.7. При определеши вкуса и запаха бjпод обращают внимание на наличие специ -
фических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобре"ет по -
сторонние запахи из окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, харак -
терньй для данного её вида с хорошо выраженным кривкусом овощей и пряно-
стей, а жареная - приятный слегка заметный кривкус свежего жкра, на котором её
жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму
нарез-.
v.  критЕрии оцЕнки кАчЕствА ыюд
ttУDоблgи6oриие:;7b#о» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;
t{НчуФоел€m6ориmел®;ю»  -  измененщ  в  технологии  приготовления  блюда  не-
возможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена бjпода.
5.2. Оцени качества бjпод и кулинарных изделий заносятся в журнал установлен -
ной формы, оформляются подписmш всех членов комиссии.



S.З. Ощенка tкудовлетворuтельно» и «неудовлетворuтельно», д:ашая брuжер"ж-
ной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на совещаниях
1кри  директоре  и  на планерках.  Лица,  виновные  в  неудовлетворительном  при-
готовлении бтпод и кулинарнш изделий, привлекаюrгся к материальной и другой
ответсmенности,
5.4.для определения кравильности веса штушш гоювж кулинарнш изделий и
полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - 10 порций каждого вида, а каш,
гарниров и других нештучных бjпод и изделий - путем взвешива1шя порций, взя -
тых при отпуске потребителю.
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