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ПОЛОЖЕНИЕ
о БрАкЕрА}IffiоЙ коьмсси}I

в МБОУ Марьевская СОШ

l. OC*u* поло}кение

1.1. Настояrцее ПолOжение разработано в целях усиден}ш KoHTpoJш[ за качествOм Iмтани.'I в

шIколе. Бракеражная комиссLfiI сOздается прик.Lзом д.lректора шIкOлы на начало 1плсбного года.

1,2. Бракеражная комиссl4Jtr осуществJIJ{ет кOнтрOль за доброкачественнOстью готовоЙ

lr сырой продукs{.ц которыft г{роволIтся органолептическим мЁтодом. Бракераж шш.ЕI

провод{тся до начала отгtуска каждоt1 внOвь приготовлетшой партии. При проведýнии
бракеража р}ководствOвitться требоваrшrями на поiryфабрлпсаты, готовые б.тшода и

ч-линарные изделия. Выдачу готовой пиши следует провод.{ть только после с}lr{тия пробы и
записи в бракеракном журнале резулътатOв оценки готовых бшод и рi}зрешения Ех к выдаЧе.

При нарlтrении технологии пригOтовлЁния пшIц{ комиgсия обязана запретить выдачу б.шсд

}п{ашц{мся: напр&вить Еч на доработку или переработку, а при необходlмости ша

исследование в санитарно - ш{Iцевую лабораторию.

1.3. Бракеражrый хqурнал доJDкен быть пронумероЕан, прOшнурован и скрfiпден печатью;
хранится бракеражлшй журнал у медfi_шIнского работлшшса и;шr

0тветствЁнног0 за организаtцдо гOряч€го питанIIJI в IIIкOле,

В бракеражнOм журналý отмечаются результаты пробы ка}кдог0 блюда, а не рафона u ц*оЫ,
обращая внимание на таш{е показатели, как внешпшд1 в!ц} цвет, запа& вьтс. консистешцlя,
жёсткость} gочность др. Лица, проводяшиs арганOл€пт}лIýск}.ю оцеIжу гпш{r{, долш<rшI быть
0энакомлецы о методжой проведЁш{l{ данного анализа. За качестýо шшцI несут
ответственнOсть IIр9дсýдатель бракеражной комиоси}I, пfýд. работrпж, поварэ приготовJIяюшрtй
прOдтIfirю,
1.4. ГIошrомочия кOмнсýии Бракершсная комиЁсия rrIколы:

П осуIцествJIяет контрсль собrшодеrпrя санитарнO-rигиенич9ских норм при
транспOртироБке, доставке и р;tзгрузке проджтов IIитаниll;

П лроверяв,т на пригодЕIость складские и другие помЁщсниrI для xpaнem{ll прOджтоЕ
пит,анLIя] а также условиlI IФ( хранениrl;

П extýдIeBHо сllsдff за правильностью сOставлsш{я меню;
П контролирует организащ{ю работы на шшlеблоке;
П оý}ацес,твляет ко}rгроль сроков реализil!м rrроддtтов IIитаннII II качества

приготовлення ш{ши;
П прOвЁряýт соответствие пшIц.I физиологlтлеским пстребностям детей в основных

ш{Iцевых веществах;
П слел.Iт за собrподsнием правил.трr.шой гигиены работtппсамr-r тпшцеблока;

П периол{чески присутстЕует при закладке осноЕных прод/ктов] проверяет выход блrсд;

П провод{т органолептиtIеск}то оценку готовой п}flIц{? т. е. определяет ее цвýт] запах,
вщус, консиýтЁнIs{Iо] жЁсткость, сочность и т. д.;

П прсверяет соотвФтýтв}Iе объемов прIIготовленного IIитания объему разовых поршй и
колиt{еýтву детsй.
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II. Методика органолептической оценки пищи
2.1. ОргаНолептIгIесl'тю оценку начинают с внепшег0 осмотра образцов п}tшцr. Осмотр
JЦЧШе Проýодить при д{евнOм свете. Осмотром.определяют внеrrш*й BIц шflц}l, её цвет,
2.2, Затsм ошредеJIJIется запах rшши. Запах опрýдýJшIется при затаёrшrом ,тшхаtrrrlt. ýля
обозна'iеlп.tя запаха польз}тотся эп}lтýтами: ,шлстый, свежлй ароматrшй, гtрялшй,
МОЛОT НОКИсlшЙ, гtпlлостl*Iгi, кормовоЙ, болотrшЙ, илшrстыЙ, Спеrц.rфичесшй запах
Обозначается: селёдо.шrьй, чеснOчныЁr, мятrшй, ванильный, нефтепродiltтов и т,д.
2,З. ВкУс rtr{Ilи] шrK и запах. ýлеryет устанавливать при xapaкTepнoil для неё температ}"ре.
2.4. ГiрИ gн{Тии пробы необхол.lмо выпол}IJIть некоторые правила предостOрожности: иs
ýырых продiктоВ пробlтотся только т€, которые прине}UIются в сырсм вIце; вкусовая
ПРоба не шроволlтся в сJf}л{ае обнаружен}#I признаков разло}кФш,{я в BIцý непрItятного
ЗаПахц а также в cJryIfi}e подозреш{lц что даt*шй прод}кт был прlтчлшлой гшпцевого
oTpaBлФH}{II.

ШI. Органо.пептич€ская оценка первых блюд
З,1. ДJIя органолептлтttсского исýледованил первое б.шодс тщательно перемешивается в
КоТле и берётся в небольшOм кол!{tIестве на тарелку. Отмечают внеrrшпrр1 в}ц и цвет
блrОДа, П0 котOрыь{ мOжно суд{гь о собшодении технOлогии его приготовления. Сlтещ.вт
обращать вниман!{е на качЁство обработюr сырья: тщательнOсть 0чистки овощей, налIрIие
посторонних примесей и загрязнённости,
З-2. При 0Цýнке внешнЁго врца с}шов и борщей проверяlст форму нарезки овощей и
ДрУгих компонентов, оохранеrп.rе её в процессе Bapк}r (не до"тrжlrо бьтть пOшятых,
},тративIIIих форпrу, и сильно piвBapeнHыx овощеfi и др}.гих прод*lктов),
З.3, При органолепш{ческой оценке обращают внимание на прозрачноЁть c}TIoB и
бульонов, особеIfiIо изrOтавливаёь{ых из пfяса и рыбы. Недоброкачественные мясо ll рцба
дают h{утные бульоrш, к;lпли жира имеюТ меJIкод{сПерсrшй вIц и на поверхно.тлrЪе
образуют жирных янтарных плёнок.
З.4, При проверке гшореобразных с}шов пробу с;Iивают тоrжой струЁшсой из лOжк}I в
тарешqу, отмечая густоту, одц{орол{ость консисте}ilц,Ёl] налиLfi{е непротёртых частrщ, ClTt-
пюрЁ доJI]к9н быть одlород{ым п0 вссй массе, без отслаивания ж}rжости на его
поверхности,

З.5. ПрИ 0пределении вкуса }I зашаха отмечаюц обладает rл,r бшсrдо шриGупцш ýму вку-сом.
нет л}I постороннег0 привщуса и запаха: наJIичIш горечи, несвоЁrствелшай
свsхtеприготовленному блшоду кислотности, недOсоленост}ц пересOла. }i заправочных и
прозрачнЫх c}TIoB вначале пробуоТ жlдуЮ часть, обращаЯ внимание на аромат и вкус.
Ес;ш первое бшодо заправJIJIЁтOя сметаной, т0 вначiлле его пробуют без сметаны.
3.6. Не разрешаются блшода с привкусолл сырой и подгOревшей MyK}ц с недовар€нными
или сильно переварЁнным}I прOдlктамI{, комками заварившейся MyKIl, резкой
кислотнOстью, пвресолом II др.
I\Z. Органолептическая оценка вторьж блюд.
4.1. В б;шодах, отrtускаемых с гарниром и сOусом] все ýоýт,авные части оцýниваIOтся
отдýлъно. 0цеrжа сOусных блшод (гудящ раry) даётся общая.
4.2. h,{ясо птI.trdы доJI}кно быть мяrким} сочным I.I легко оlлgдяться от костей.
4.з. При на.lш,гшм кр}пяных, м}чных I.IJIи овоIlFшх гарн}Iров проворяют также нх
консист,еШцIю, В рассыпчаТых кашаХ хорошО набухrrпле зёрна доJI}кны отлеJIJ{тьýя друг от
ДРУГа. РаСПределяя капцJ тонкLIм ýлоем на тарешiе, проверяют приý}-гýтвлtе в ней
необрlтпеr*шх зёреrr, посторонш{х примесей, KoMkoB. При оцýнке консистеrtrdLIи кыrм её
Ёравнивают€ запл;лнированной по меню] чт0 позвOдfiет выявить недовложепие,
4.4. h,{акаронные_ }вдел}fiI] если онн Gварены правильно] доJDкны быть мягкие и легк0
отдедflться дрyх Фт друга, нý склеиваясь! свисать с ребра в[Iлк}I или лOжк}I. Бито.дси и
котлsты из кр}ш доJDкны сохранять форму после жарш{.



4.5. При 0ценке овоIIFшх гарнIФов обращают внимание на качество очнстки овощеЙ и
картофсля, на консистý}ltцIю бrлод, rar внеrшшй вид] цвет. Так, oc.lmt картофельное пюре

разжюкЁЕо и имЕýт стшоватьй оттенок, ýледует поинтерsсоватьýя качеством }lсходIого
картофеля, процентOм отходq закладtой и вЫходOм, обратить внимание на налЕIчIIе в

рецсIттуре молока и жрrра. При подозрении н& HýcooTBýTcTBlIи рЁцеIIт},ре - бrшодо

направJuIЁтбя на ан:lлиз в лабораторию.

4.6. КонсистенI_ч.rю Gоусов опредеJlrIют, сJIивая их тоrкой струЁшсой }Ё ложкрl в тарýлку.
Еоrпr в состав сOуса входят пассированные кореt{ья! Jцж, IФi отдеJIIIют и ttроверяют соЁтав,

форшу нарезкIt? консисте}fi_ц{ю. Обязательно обращают внимание на цвет соуса, Еоrп,r в

него входят томат и жир иJIи смýтiлнц то соус доJЁкен быть прtаятног0 янтарного цвета. У
плох0 приготOвленного соуса - горьковато-неприятrъй вкус. Блюдо, политOе таки}I

соусом! Hs вызывает аtшsтрIта, снIfiкаЁт, вкусовые дOстоинства ш-fiIц{, а слЁдовательно, её

усаоениý,
4.7. При опр9делении вкуса и запаха блтод обращают внимi}ниý на налrгме спеrцrфичýских
запахов. Особетпrс это важно для рыбы, которая легко приобретает постороннI.1е запахи из
скр},жjlющеЁл средщr. Варёная рыба доJfiкr{а иметь вRтс! характЁрrыЁl длlI данного её влца с

хOрошо выраJкенным привкусом 0вOщей и пряностей, а жарýная - приятный слегка
заметлшй привкус свежего жирq на котором её жари.lпt. Она доjI}кна быть мягкой, Ёо.пIо}"I,

не крошащейся оохраrтлющей форьry нарезки.
Y. КРИТЕРИИ OIIEHKII КАЧЕСТВА Б.ЦЮД

<<Уlовлеmýориftrcльнgя - бrfiоЛо приготоЪлено в соответствии с тех}Iологией;

кНеуdовлеmворiltпgльпо) - изменения в технолопfil приготовлешlя блrода нýвозмOжно
исшравить, К раздаче не доrtускаетоя, требуетЁя замffна бrпода.

5.2, Оцеrжлt качества бшод и куJIIrFIарных лrзделш,ш1 заносятся в ьтрнал уýтанOвлешtоЁl

формы, оформ;rяются пOшисями всех членOв комиссии. 'l Ъ

5.З. Оцеrrrш куlовлеtпвориmеJ,Iьно) и ttHeyloBJlerпýopшm&цbиor4 данная бракеражной
комисоией или другими проверяюшц{ми шщами! обсуждается на совещаниfiх при

д{ректоре и нjl планsрках. JIrлда, виновные в неудовле,творит9лънt}м fiриготовлЁнии блюд
и r'тлинарлшх издешдli! привлýкаютýя к материальной r-T другой ответственности.
5.4. Щля определенlu{ правильности веса шт}п*шх гOтOвых щулинарных издаrшй и
полуфабрлпсатов одIовременно взвеIIIиваются 5 * 10 порrцй каждого в}Iда] а каш,
гарниров и других нsштJдfiшх блюд и изде.iшй - путем взвеIIIивания порrцй, взятых пррI

отгIускё потре битеlшо.

YI. Управление и cTpyкTypit.

4.1. В состав бракеражной комиссии может входIть:

- отвsтствсrrrшйl за организацIю IIитания;
- медсестра;
- сотрудп{к шIкоJIы (уителъ. восгпrтатель):
- IIовар;
- админнстраlия шшOлы.


