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ПОЛОЖЕНИЕ О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ
МБОУ <<.JIицей <<Бригантина)> г. Заринска

I. ОБЩЕЕ ПОЛОЖЕНИЕ
1.1 . Настоящее Положение разработано в цеJIях усиления контроля за качеством питания в
лицео. БракерахнilI комиссия создается прикд}ом директора на начало уrебного года.

|.2 БракеражнбI комиссия в своей деятельности руководствуются СанПиНом 2.4.5.2409-
08, СанПиН -2.4.1.2660-t0, сборникашrи рецептур, технологическими кЕ)тами, даЕным
Положением и осуществляет контроль за доброкачественностью готовой и сырой
продукции, который проводится органолептическим методом. Бракераж пищи проводится до
начала отпуска каждой вновь приготовленной партии. При проведении бракеража

руководствоваться требоваrrиями на полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные изделия.
Вьцачу готовой пищи следует проводить только после снятия пробы и записи в

бракеражном журнttле результатов оценки готовьж блюд и разрешения их к выдаче. При
нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязана запретить вьцачу блюд

учащимся, направить их на доработку или переработку, а при необходимости - на
исследование в санитарно - пищевую лабораторию.

1.3 Бракеражный журнал должен быть пронр{еровttн, прошнурован и скреплен печатью;

хранится бракеражньй журнал на кухне. В бракеражном журнtlле отмечаются результаты
пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимttние на тЕжие покtватели, кaж

внешний вид, цвет, з€tпtlх, вкус, консистенция, жёсткость, сочность др. Лица, проводящие

органолеIIтическую оценку rrищи, должны быть ознакомлены с методикой проведения

данного анализа. За качество пищи несут ответственность председатель бракеражной

комиссии, члены бракеражной комиссии и повар, приготовляющий продукцию.

|.4 Полномочиякомиссии
БракеражншI комиссия лицея:

. осуществJIяет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при
трЕlIIспортировке, достчlвке и разгрузке продуктов питания;

о tIроворяет на пригодность скJIадские и другие помещения для хранения продуктов
питания, а также условия их хршIения;

. ежедневно сJIедит за правильностью составления меню;
о контролирует организацию работы на пищеблоке;
. осуществJUIет контроль сроков реализации продуктов питания и качесТВа

приготовления пищи;
о проворяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в ocHoBHbIx

пищевьIх веществах;
. следит за соблюдением прЕtвил личной гигиены работниками пищеблока;

. периодически присутствует при закJIадке ocHoBHbIx продуктов, проверяет вьIхоД

блюд;



. проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. опредеJIяет ее цвет, запах,
вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;

. проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порчий и
копичеству детей.

II. МЕТОДИКА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩИ
2.1. Органолептическую оценку начинЕlют с внешнего осмотра образцов пицIи. Осмотр
лrIше проводить при дневном свете. Осмотром опредеJuIют внешний вид пищи, её цвет.

2.2. Зжем опредеJIяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для
обозначения запаха пользуются эпитетtlми: чистьй, свежий, ароматный, пряньй,
молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах
обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильньй, нефтепродуктов и т.д.

2.3. Вкус пищи,,как и запах, следует устанавливать при харzжтерноЙ для неё температуре.

2.4,Прп снятии пробы необходимо выполнять Еекоторые правила

предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром
виде; BKycoBtuI проба не проводится в слrIае обнаружения признаков разложения в виде
неприятного запаха, а также в слrIае подозрения, что данньй продукт был причиной
пищевого отравления.

ШI.ОРГАНОЛЕПТИIIЕСКАЯ ОЦЕНКА ПЕРВЫХ БЛЮД
3.1..Щля оргаЕолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле
и берётся в небольшом количестве на таролку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по
которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать
вЕимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонЕих
примесей и загрязнённости.
3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других
компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятьтх, угративших формУ,
и сильно разваренных овощей и других продуктов).

3.3. При органолептической оценке обращаrот внимание на прозрачность супов и бульонов,
оообенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные
бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирньD(

янтарньD( плёнок.

3.4. При проверке пюреобразньж супов пробу сливtlют тонкой струйкой из ложки в тарелку,

отмечая густоту, однородность консистенции, нЕlличие непротёртьIх частиц. СУп-пЮРе

должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим емУ ВкУСОМ,

нет ли постороннего привкуса и запаха, наличиrI горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, пересопа. У заправочньD( и
прозрачньD( супов вначаJIе пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если
первое бrподо заправJIяется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.

З.6. Не рff}решаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей мухи, с недоваренными иJIи

сильно переваренными продуктами, комкчtпdи зЕварившейся м)rки, резкой кисJIотностью,
пересолом и др.

IY. ОРГАНОЛЕПТИtIЕСКАЯ ОЦЕНКА ВТОРЫХ БЛЮД
4.1. В блюдах, отпускаемьIх с гарниром и соусом, все составные части оценивtlются

отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу)даётся общая.

4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отдеJIяться от костеЙ.

4.3. При наличии крупяньж, мrшых или овощных гарниров проверяют также их
консистенцию. В рассыпчатьIх кашах хорошо набухшие зёрна должны отдеJuIться друг от

друга. Распределяя кашу тонким слоом на тарелке, проверяют присутствие в ней



необрушенньж зёрен, посторонних примесой, комков. При оценке консистенции каши её
сравнивtlют с запланированной по меню, что позвоJIяет вьUIвить недовпожение.
4.4. Макаронные изделия, если они сварены прtlвильно, должны быть мягкио и легко
отделяться друг от друга, не скJIеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и
котлеты из круп должны сохрашIть форму после жарки.
4.5. При оценке овощньIх гарниров обращают внимЕ}ние на качество очистки овощей и
картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре

разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного
картофеля, процентом отхода, закладкой и вьтходом, обратить внимание на наличие в

рецептуре молока и жира. При подозрении на Еесоответствии рецептуре блюдо
направляется на анаJIиз в лабораторию.
4.б. Консистенцию соусов опредеJIяют, сливtul их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если
в cocTEtB соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму
нарезки, консистенцию. Обязатепьно обращают внимание на цвет соуса. Если в него вхоЙт
томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. У плохо
приготовленного соуса - горьковато-неприятньй вкус. Блюдо, политое тtжим соусом, не
вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а, следовательно, её усвоение.
4.7. При определении вкуса и зЕtпаха блюд обращают внимание на наJIичие специфических
запахов. Особенно это BtDKHo для рыбы, котор€ш легко приобретает посторонние запахи из
окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для дztнного её вида с
хорошо вырsDкеЕным привкусом овощей и пряностей, а жаренаlI - приятный слегка за:rлетньй
привкус свежего жир4 на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не
крошащейся сохрtlняющей форму нарезки.

Y. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД
кYdовлеmворumaшHorr - бrподо приготовлено в соответствии с технологией;
кНеуdовлеmворumашно) - изменения в технологии приготовления блюда невозможно
испрtlвить. К раздаче не допускается, требуется зtlп,lена блюда.
5.2. Оценки качества блюд и кулинарньD( изделий запосятся в х(урнrrл установленной формы,
оформляются подписями всех Iшенов комиссии.
5.3. Оценка куdовлеmвораmепьноr> и кнеуdовлеmвораmельно)r, даннФI бракеражной
комиссией или другими проверяющими лицtlп{и, обсужлается на совещаниях при директоре
и на планерках. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарньD(
изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.

5.4. Щля определения прЕlвильЕости веса штучньгх готовых кулинарньrх изделий и
полуфабрикатов одновременно взвешивtlются 5 - 10 порций каждого вида, а каш, гарниров и
других нештушьIх блюд и изделий, - п)дем взвешиваIIия порций, взятьD( при отпуске
потребителю.


