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I. Фбшцее положение

1.1. Настоящео Положеrrие разработано в целях усилеЕия контроля за качеотвом

пит€tния в школе, Бпакеражная комиссия создается приказом директора школы на

Начало 1.T ебного года.

1"2. БракеражЕаrI комиссия осущест},.,;яflт кФчтроль за. доброкачествеIIЕостью гсговой и

сырой продукции, который проводито-q ФрганOлептическим методом. Бракераr< пищи

проводится до начаJIа отпускз. IIриготовлеrттлсlй паотии. При проведении бракерФка

нужно руководстЕовfться т;е|jэв*"lлl:tr]Iуi.а ýil J(,"1}"фабрЕкаты, готовые блюда и

кулинарные изделия.

Выдачу готовой пиIци слелует шрсRпдить тФ.IIько после снятия пробы и записи в

бракеражноI\,{ х(урнаJIе результатов оl{еtiки готовьж бпюд и разрешеЕия их к

выдаLIе" При нарlzllлении техцоJIогии ilриr,с}тсв]lеЕ}Iя пищи комиссия обязана запретить

tsь{дачу блюд обlча:с[циl.tся, Ha.Il_n:i.8l,iTt, }ix ч? .iоработк.у или переработку, а при

необходимос:ги * }Ia исследование в санитарно - пищевую лабораторию.

i.З. Бракеражный журн€ш доJ-I]кеii бь;rr, i,pott]/}viepsзa}}, прошнурован и скреплеII

Еiечатью; хранится бракеражный жур" tз:т у ý{Jвapa.

лt бракераясном журн€lле отмечm]тся рэз;.lдururьi шробьi кскдого блюдаo а не рациона в

цеjIоtчI, обращая внамание Еа Titк}ia ilo(uзaleJi}I, как внешниЙ вид, цвет, зЕtпtlх, вкус,

консистенция, жёсткость, сочность др. Jtrица, проводящие оргЕtнолептическую оценку

шищи, jIолжны бы,t,л, ознак(}т'/[леFlь; с lл:,т,lдиF.:0}"I цповедения данЕого анализа. За

кfltlfl*,гвФ }лиLци тiесёт Фтве,I,*тве}luOо],,ь TI{}fiaJ}. приготовляющий продкцию.

1 .4. IfолноNIоtIия комиссии

_fi р;tкераж:чая кOмиссия шкOлы :

, ежелневно следит, за прtlвильностью с{}U,гаfiлеItия меню;

K+iiтpoл}lp yет сlрt,анизащй}{} pai$o ть: } ! 
.] т, lI,_rJ е. iэ l,.сl{,. ? :

#iq'trfu



осуществJIяет KoHTpoJIь качества приготовления пищи;

следит за соблюдением правил личной гигионы работниками пищеблока;

, периодически присугствует при закладке 0сновных продуктов, проверяет вьгход

блюд;

, проводит органолептическуIо оцеiiку го,товой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах,

ВКУС, КОНСИСТеЕЦИЮ, ЖеСТК()СТIr, Сi}}]::iОСIЬ 
'' '. 

Д.;

, шроверяет соответствие объеI\.fов прIтготовлеЕI{(-]го питшIия объему рtвовых порций и

кс)личеству обучающихся.

Il. Методик.! fl ргfi r.iФлФIlтх,lч**ltой оценки пищи

2.i. Оргалrолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр

луIпrе проводить при цневЕоN{ свете, Осмотропя определяют внешний вид пищи, её

T_iPeT.

2.2, Затем определяfтся заеах пI{пп{. Зац*",,r г}{Iрецецяется при затаённом дыхании. ,Щля

обсlзначения заI]аха пользуются эпрIтета}4и: чистый, свежий, аромапIый, пряный,

мOлочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запil(

обозна.rается: сеlrёдочный, iIоснOчншй, плятi.tый, вi}нильный, нефтепродукгов и т.д.

2.3.Bl<yc пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё

тепшературе.

2.4, fiри снятрrш пробы необходчlмФ Ё,_tIiiФлня,fъ Itекоторые прzlвипа

предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые примеЕяются в

сырсlu виде; вкусоRаJI проба нФ прOводtlтся t] с.'lyчае обнаружения призЕulков

РilЗЛО;КffrШlЯ В ВИЛе trеllРИЯТl,{ОlО ЗЬ-,i.аt:'l,i! a'ian-}ne Ь (li}l{ilO ПОДОЗРеНИЯ, ЧТО ДаННЫЙ

fiрOлукт был rrрлrчиной пишдевOго оipaв "7еяйх.

III. ОрганФ.r{errт*llдеr:кЁ-!1 0ценка первых блюд

З,l " ýпя органолоптического иссхел.jв{tЁкя rторвое блюцо тщательно перемешивается в

itaiTelojT* и берётся в тrебо.тi-т;тсl,i ]i0,]iilч*|:T.P?,:ia тЁфе"}ку. Отмечшот внешний вид и

iiвeT блiсд8,, по котi]OЕэпd },{t,;}iiric, cyjil,Tl, il ссб.]Ёодении технопогии его приготовления.

Следует обращать BiIиMaH?ie на качество обработки сырья: тщательЕость очистки

oBorrf,eй, н€tлllчие пOсторOнних шppllvis*eи lr за[ряз*l0ннос,ги.



3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и

друпrх компонентов, сохраненис её в прсцессе варки (не допжно быть помятьfх,

уцративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).

3"З. fiри Фрган.Jлептической оцеfiке обращало,г внимЕlние на прозрачность супов и

бульонов, особенно изготавливаеп,Iых i{з IчIяса и рыбы. НедоброкачествеIIные мясо и

рыба дают мyтные бупьоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на

пOверхн ости тrе образуют жирfl Trtx яý,l,iф}{ш,ti rэ ш ё;* ок.

3.4. lТри проверке пюреобразных суlлов пробу сливilют тонкой струйкой из ложки в

тарелку, 0тмечtш густOту, аднородность консистенции, нiлличие непротёртых частиц.

Суп-пrоре должен быть однородным iro всей маOсе, без отслаив€tния жидкости на его

iIоверхi{ости.

3.5, При определении вкуса и запаха сlта{ечаtот, обладает ли блюдо присущим ему

вкYсоi\{, нет ли поотороннеГо прI{Екус,? }.{ заг{аха. нацичия горечи, несвойственной

све}i{еприготгJвленi{ому блюлу к}tс.ii.i}тFlLlс:ги, ЕL}дФсФлености, пересола. У заправочных

и прOзрачных суIIов вdачаrrе пробутот жидкую часть, обршчая вним€шие на аромат и

Екус. Если первое блюдо запраЕляется о},iетаной. то вначале его пробуют без смстаЕы.

З.{э. Не разреша}отоя блюда с ilривкусФft{

или 91,1лън0 шереваренными продуктами,

КИfijТОТНGСТЬЮ, ШеРеСОЛОМ }I Дi},

сырой и подгоревшей муки, с недовареIIЕыми

коIт{кfuми заварившейся муки, резкой

FV. ОргаrтФýgптрýческая Фшевка вторых блюд.

4.1. _З б:тюдах, oTп"},,JK:a.eMbiX s I',&,{)_::{Itl]{iý1 и i]tlli {;rJl\{: все составные чаСТИ ОЦеНИВЕlЮТСЯ

о?,делL}{0. Oiisfl rca сс:/о tiых riлrод л,л,з,.т;;ili;, i;а.:,1,),{;Lёто,s обrцая.

,1.2. ъfuсо пlицы должно быть мягкиNI, сOчным и.тIогко отделяться от костей.

z$.З, IТри аfiJIичии крупяных, iй;v'{Hblx it;шl овоrц}Iкз, гарЕиров проверяют также их

I":Ct{cllcTel{t{p.lю, В ":3.C*I:IпII&T},IX Iс:}lтi?х Yi]n$iji,l+ rтабlхrлrие зёрна должны отделяться друг
t-}T л]}-i.,г?.. Расппе,ц*iljIа KaIш}| ?{l}I:ill]"{ слпaL{ I{* т8]з,i;-lЕ9. проверяют присутствие в ней

H*oбiзyrTicнFl},xx :зёlrtlн, пост{}!]{lнfiрiх Ёр}iýigсr:й, коt+кQв. При оценке консистенции каIпи

её сравнивают с запланироваt-llrой п{l меню) что гIозволяет выявить Еедовложение.

4.4. lVlакаронные изделия, есJIи 0ни сварены правильно, должны быть мягкие и легко

()тдеJ}}tться др}г (),r лруl-а, Fiф *K]i;viBitatjb, cti}tctiTb с ребра вилки или ложки. Биточки и

КOТJrеГЫ ИЗ KPYIr ЛOJIЖНЫ CUXPaHfIb фФуfuI/ ijO(:J.{c ЖаРКИ.



4.5. 1Iри оценке овощных гпрниров сlбраrцают вн}Iмание Еа качество очистки овощей и

картофеля, на консистеЕцию блrод, их внешIний вид, цвет. Так, если картофельное

Еюре раз}кижеЕIо и }lfoIaeT сtтнфлза:rый oT,T,eI{ci{, *jIелует поинтересоваться качеством

исхсдЕIог0 картофеля, пpollffitTol"{ 0тy.0;]fr, заl:падкой и tsыходом, обратить внимаЕие IIа

ýil]т}lчие в pel{*rTType h{опока и ж}lра. При пtъдозрriЁ}Iи }ia несоответствии рецептуре -
бriю.1* Hai]pa,E]Iяе:т,r:я на ан8 lllt:i в л;tбclратtlриKr.

4.6. Консистенцию соусов определяют. сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку.

Есriи в сOOтав соуса входят пассированные кOренья, лук, их отделяют и проверяют

сOстав, форму flарезки, коЁt*ис,генriлr*о. Uб.я,jатеJiьно обращаrот внимtшIие Еа цвgг соуса.

Еgли в него входяl тOмат и жир,tjlи 9l*el,aнa, то соус лOлжен быть приятЕого

ýЕ,гарнФго щвета. 
'/ 

шлохtл i]ригOIовJiеяноrс соусе -- гсрьковато-неприятный вкус.

Блюдо, политое таким coyc]l)M, не !]ьiзыt]ает,LttIIтgгита" снижает вкуоовые достоинства

]:Iиlria, а ý.,jеii{]tsательн$, её з cBcrefi:Tt"

4"7" lIри определении вкуса и запаха блюд об}rаrцают внимание на наличие

специфических запахOв. Осоtiенно зто важн0 для рыбы, которая легко приобретает

IIФстOроннио зашахи из окр}дкающей сре;цьт. Варёная рыба должна иметь вкус,

характерный для даiшого её врiда с хсрOшФ вьlра;кенным привкусом овощей и

пряноотеi,i, а жаренаJI - приятный с.ltегка запдетный привкус свежего жира" Еа котором

её жэiiиltи *на дiФлitiца быз,ь iчяягко*,, сt;чаоi,i" Llе Iфошащейся сохраrrяющей форму
нарезки.

v. крит,l]рии ()цЕЁrки кАчЕствА Блюд

,S. }, " "' F аз trз е Ё.ýв а ltt "- 5;ttодо к pre aotu 
=ur_,rnrn

5"2" {я;денкрtr качоствfr блюд а yý;]l{${ap*n.v.;4*_r{9lreэ;'i заносятся в журЕ€lл установленной

ф*рт",lът" офсrрм:тяется Il одп}{ ся i\t {i }t 0 ti;{" ч jtolttj 1] Koмpf ссии.

JIицо, виновное в Et]}}oBJlel,Ёoljl{It jlbllt},ll Iiilр.гсI(rвl:еЕи}1 блrод и кулинарных изделий,

Ilривлекается к м{ш,ериаJIьной и,rlругой оl-ве,гс,I венности.

5.3. ffля оtIведеления правиJIьности tsеса lllтучных готовых кулинарньrх изделий и

tlслl с,ъабрIlкат,ов {)JI}{0Bpе:N4*EH(-) вз.fiqilIиFiаотоя -5 -- i0 порций каждого вида, а каIп,

га,j)ýi{ров ,,J лругих неiшт)лl{Е.Iч б:т:о,il и изд*е:тltт,li * Iт},тем взвешивания порций, взятых

fiри t}т]lyске пt_lтребт,I,гелц),


