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1. оБщиЕ положЕния
1. 1.Бракеражная комиссия в Муницип€шьном бюджетном
общеобразовательном учреждении средней образовательной школе J'lb 5
( далее МБоУ СоШ Nч 5) создается приказом директора школы в начzше
учебного года.

1,2, Бракеражная комиссия осущестВляеТ контролЬ за доброкачественностью
готовой продукции, который провод ится органолептическим методом.
1.З. Основные задачи бракеражной комиссии:

Предотвращение пищевых отравлений.
предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.
контроль за соблюдением технологии приготовления пищи.
расширение ассортиментного перечня блюд, организация

полноценного питания.
1.4.Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется
ТРебО ВаН ИЯМИ СаНПИН 2 .З .2.4З 590 -2 0 Санитарно- эпидимиологические
требоваНия к организациИ общественного питания населения,СанПин
2.з.2lз24-0з (гигиенические требования к срокам годности и условиямхранениЯ пищевыХ продуктОв>, утвержденных постановлением. сборниками
рецептур, технологическими картами, данным Положением.
1,5, Оценка <<Соответствует. Щопускается)) дается в том случае, если не была
нарушена технология приготовления пищи, а внешний вид блюда
соответствует требованиям. Оценка <пища к раздаче не допущена) дается в
том случае, если при приГотоRлении пищи нарушалась технология
приготовления пищи, что повлекло за собой ухудшение вкусовых качеств и
внешнего вида. Такое блюдо снимается с реализации, а материальный ущербвозмещает ответственный за приготовление данного блюда.



7, 1.6. Выдача готовОй продуКции проводится только после снятия пробы изаписи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и
разрешеНияих К выдаче,При этоМ в журнaЛе необходимо отмечать результатпробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие
ПОК€ВаТеЛИ, КаК ВНеШНИЙ ВИД, ЦВеТ, ЗаПаХ, КОнсистенциrI, жесткость, сочностьи ДР.
1.7 . Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны бытъ
ознакомлены методикой проведения данного ан€UIиза.

2. МЕТОДИКА ОРГАНИЗАЦИИ РАБОТЫ

2.1. ОрганолептическуЮ оценку начинают с внешнего осмотра образцов
пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют
внешний вид пищи, ее цвет.
2,2, Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании.
Щля обозначения запаха пользуются эпитетur", 

""Йt}."Ъ*"И, ароматный,
пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый.
СпецифИческиЙ запаХ обозначается: селедочный, чесночный, мятный,
ванильный, нефтепродуктов и т.д.
2,з, Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неетемпературе.

3. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ВТОРЫХ БЛЮД.
3.I. В блюдах, ОТГý/Скаемых с гарнироМ и соусом, все составные части
оцениваЮтся отдеЛьно. Оценка соусНых блюД (гуляш, раry) дается общая.
3,2, Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
3,3, При н€UIичии крупяных, мучных или овЬщных гарниров проверяют такжеих консИстенциЮ. В рассЫпчатьIХ кашаХ хорошо набухши. ,aprru должныотделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке,
проверяЮт присуТствие в неЙ необруШенныХ зерен, посторон""* .rр"rесей,комков, При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной поменю, что позволяет выявитъ недовложение.
3.4.Макаронные изделия, если они сварены правилъно, должны бытьмягкими и легко отделяться друг от друга, не склеив аясь) свисать с ребравилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять формупослежарки.
3,5, При оценкеовощных гарниров обращаrот внимание на качество очисткиовощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид,цвет. Так, есликартофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует
поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода,
закладкой и выходом, обратить внимание на н€шичие в рецептуре молока ижира, При подозрении на несоответствие рецептуре - блюдо направляется на
ан€rлиз в лабораторию.

определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки
З.6. Консистенцию соусов
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U rФYvJr^J ' ':vJLYL б UUU'l'aB соУса ВхоДяТ ПассироВанные коренЬя, ЛУк, иХотделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. ОбязательнообращаЮт внимаНие на цвет соуса. Есл,nв него входят томат и жир илисметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо
приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политоетаким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи,следовательно ее усвоение.
з,7,при определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличиеспецифических запахов. особенно это важно для рыбы, которая легко
приобреТает постОронние запахи из окружающей среды. Вареная рыбадолжна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженнымпривкусом овощей и пряностей, а жареная - приrIтный слегка заметный
привкуС свежегО жира, на которОм ее жарили. она должна быть мягкой,
сочной, не крошащейся сохраняючей форму нарезки.

4. критЕрии оцЕнки кАчЕствА Блюд. \
4,1, <отлично)) - блюдо приготоВлено в соответствии с технологией.
4,2, <Хорошо), - незначительные изменения в технологии приготовления
блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.

4,з, <удовлетворительно) - изменения в технологии приготовления привелик изменению вкуса и качества, которые можно исправить.
4,4, <Неудовлетворительно> - изменения в технологии приготовления блюданевозмоЖно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.

5. прАвА БрАкЕрАжноЙ комиссии.
:.1." любое время проверять санитарflое состояние пищеблока;
5.2. контролировать наличие маркировки на поступаемых продуктах;
5.3. проверять выход продукции;
5.4. контролировать наличие суточной пробы;
5,5, проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим
картам;
5.6. проверять качество поступающей продукции;
5.7. контролировать разнообр€вие и соблюдение двухнедельного меню;
5. 8. проверять соблюден". .rрu"rл хранения продуктов питания;
5.9. вносить на рассмотрение администр ациипредложения по улучшениюкачества питания и повышению культуры обслуживания.

б. упрАвлЕниЕ и структурА
7.1. В состав бракеражной комиссиивходит не менее трех человек:
ответственный за организацию питания, работник пищеблока и
пр ед ставител ь админи стр ации о бр аз о вателъно й орган из ац ии.
7.2. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть
ознакомлены с методикой проведения данного анализа.

в тарелку. Если состав соуса
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