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l. Общее положение

l ,l, Настояш{ее Поло>*ение разработано в I(елях усиления контроля за качеством пиl.ания вмАоУ кРусская гимназия) (далее .- Гимназия). Бракеражная nor"]l(ИРеКТора Гимназии на начаJIо учебног,о _ou. 
'--' ' /' l-YЦt\wP4ll\t14' КUМИССИЯ СОЗДаеТСЯ Приказом

1,2. Бракеражная комиссия осуUlестl}JIяет кон.гроJIь :}а лоброкачественностью готовой исырой lIродукции, который проводится органолептичес.ким методом. Бракераж пищи проводи.tсяДО НаЧаЛа ОТПУСКа КаЖДОй ВНОВЬ ПРИГОТОВЛенной партии. пЙ проведении бракеражаруководствоваться требованиями на полуфабрикаты, .oro"ur" блюда и кулинарные изделия.ВыдачУ готовоЙ пищИ следуеТ проводить только tlосле снятия пробы и записи вбракераiкном }курнале результатов оlIенки готовых uj.o и р*р"r,arr" ,* к Выдаче. ПринарушеI{ии технологии пригоl,овления пищи комиссия 
_обязана aunpar"r" выдачу блюд учаtцимся.:ffiШ".Ж#:*,:i:У ИЛИ переработкУ, а при 

""об*ооrrости'-,u-"".п.оование в санитарно
1,3, Бракеражный журнал должен быть гtроrlумеровап, прошнурован и скреплен печатыо;хранится бракераясный журнал у заведуюlllей сто.ltовой i-имназии.
В бракеражноМ }курIIале отмечаIотся резуль-га.гы пробы каждого блюда, а I{e рациона в

"1illl;*'riXЖJJ.li}l:Иe 
На ТаКИе ПОкitзатеJIи, как вIiеuIний вид. t{BeT, запах. вкус. консистенция.

JIица' проводящие органоЛеп,гичелскуЮ оценкУ lIиtци. доJlжIlьi быть ознакомлены сметоltикой проведения /IaHIIoI.o анаJIиза. За KaчecTBn u",,," IIеC}T о,гRетсl.веI]ностЬ ПредседатеJIьбракерах<ной комиссии (мед, работник). заведую]цая столовой и повара, приго.говлякlщиеlIродукцию.

1.4. Полномочия комиссии
Бракеражная комиссия Гимrtазии :

у,г
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, осУществляеТ контролЬ соблIодения саFIитарно-гигиенических норм притранспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;
, проверяет на пригодность складские и Другие помеtцения для хранения продуктовIIи,гания, а также условия их хранения;
. ежедневно следит за правильностью составления меню;
. контролирует организацию работы на пищебJIоке;
. осуlцествляет контроль сроков реализации IIродуктов питания и качестваприготовления пищи;
. проверяе-г соответствие пищи
гIищевых вещес.гвах;

физиологическим потребностям детей в основных

, следит за соблlодением правиJI;lичной гигиеIIы работниками ltищеблока;, ilериодически присутствует при закла/Iке основных пролуктов, проверяе.г tsыхолблюд;
о IIРОВоДиТ органолеПтическуЮ оценкУ готовой пищи, т, е. опреДеляет ее цвет, запах,вкус, консистенцию, жесl.кос.гь, сочность и т. д.], прОверяеТ соответстВие объемОв приготоВленногО питаниЯ объемУ разовых порций иколичеству детей,

2. Методика органолептической оцеrIки Пищи

2,1, ОргаНолептичеСкую оценКу начинаIОт с внешнего осмотра образцов пищи. ОсмотрJIучше проводить при дневном свете. Осмо,гром определяrот внеllIний вид пищи, её цвет.2.2. ЗатеМ определяется запаХ пищи. ЗапаХ определяется прИ затаённом дыхании. f]ляобозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматнirй, пряный, молочнокислый.гнилостный, кормовой, болотный, и.ltистый, Спеltифический запах обозначается: селёдочный,чесночrlый, мятный, ванильный, неф.гепродуктов и т,д.
2.З. Вкус пиU.lи, как и запах. следует ус.I.анавJIиI]ать tIри характерной для неё температуре.2,4, При сня'ии пробы необхолимо выIlоjlнять некоторые правиJIапредосl,орожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыромвиде; вкусовая проба не проводится в случае обнарух<ения признаков разложения в виденеприятного запаха, а также в сJIучае подозрения, что данный ПРоДукт был причиной пищевогоотравления.

3. Органолептичсская оценка первых б;rюд

3,1, !ля органолептического исследования tIервое блюдо тщатеJtьно перемешивается вкотле и берётся в небольшом количестве на тарелку. отмечают внешний вид и цвет б;tюла. покоторым можно суди,гь о соблlодении технологии его приготовления. Следует обращать вI{иманиена качество обработки сырья: тtцатеJIы{ость очистки овоrцей. наличие посторонних примесей изагрязнённости.
З,2, При оценКе В.IешнеГо ВиДа сУПоВ и борщей проверяют форму нарезки овощей и другихKoMIIoHetlToB, сохранение её R проllессе варки (tle должно бы,l,ь ,-,nr"ro,*, утративtllих tРорму" исиJlьнО ра_звареIiнЫх оllоrцеЙ и Других про;tуктов).
3,3, ПрИ органолеПтическоЙ оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульt_lнов,особенно изготавлиl]аемых из мяса и рыбьi. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутIIыебульоны, капли жира имеIот мелколисперсный вид и на поверхности не образуют жирньжянтарных плёнок.
З,4, 11рИ проверке пюреобразных супов пробу сливают r.онкой струйкой из ложки в,гареJlку, отмечаЯ густоту. о/IнороднОсть консистенции, II€UIичие непротёртых час.гиц. Суп-rrюредолжен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости ,ruъ,-о по"ерхности.



З,5, ГIрИ опре/lелеНии вкуса и заIlаха отмечаIот, облаjlаеr'ли б.пюдо присущим ему вкусом.нет лИ IIосl,орон}{его привкуса и запаха. нzUIичия I,оречи. tlссвойственtlой свехсеприI,отовJIенIIомуб,;llо,lу кисJlотности, tlелосоJlсtlос'и. IIересоJIа. У :]аiIравочIIых и I]розрачных суIIов вначаJ]еrlробуlо,г жидкуIо часть, обрацая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправJIяе'сясметаной, ,го вначаJIе его пробуют без сметаны.
з,6, Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными илисильно переваренItыми продуктами, комками заваривrrтейся l,lyn", резкоЙ кислотностью,пересолом и др.

4. Оргаполептическая оценка вторых блюд

4,1, В блюдах. отпускаеМых с гарниром и соусом. все состаtsные части оценивак)тсяотлелLно. оценка соусньж блюд (гуляш, РагУ) даётся общая.
4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.4,З, Пр" ныlичиИ крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также ихконсис,генциtо, В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрllа дппiппоi отделяться друг от друга.РасlIределяя кашу тонким слоем FIa ,гарелке, проверяют присутствие в ней необрушеннь]х зёрен,I]осторонНих примесей, комков, При оценке консис,геIIции каши её сравниваIот с запланированнойI]o меню, что позволяет выявить неlIовложение.
4.4. Макаронные изделия, если они сварены правиJIьrrо, дол}кны быть мягкие и легкоотдеJrяться лруг от Друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ло}кки. Биточки и котJIеты изкруп должны сохранять форму после х(арки.
4,5, ПрИ оценке овощныХ гарнироВ обращаюТ внима[Iие на качество очистки овощей икартофеля, на консистенциIо блюд, их внеlлний вид, цвет. Так, если картофельное Ilюрераз)(ижено и имеет синеватый oTTeI{oK, следует поиIlтересоваться качеством исходного картофеля,Процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наJIичие в рецептуре молока ижира, 11рИ подозрениИ на несоответствии реtцептуре блюдо направляется на анализ влабораториtо.

4,6, Коrrсистенцию соусов опре/{еляIот, сливая их тоrlкой струйкой из ложки в тарелку.Есзtи в состаВ соуса входяТ IIассированные коренья, лук. их отлеJlяК)т и проверяю.г состаts. формуtlарезки, коIIсистенцию, обяза,геJIьIIо обрашtаlот вIlимание tla tlBeT соуса. Если в него входят 
'..,MaTи жир иjIи смеl,ана, ,го соус /{oJr}KeH быть прия,гI{оI,о яrIтарIlого цве,I,а. У ltлохо приготовJIеI.I{огосоуса горьковато-неIIриятный вкус. Блюдо, поли,l,ое таким соусом, Ile вызывает аппетиl.а.снижаеТ вкусовые лостоинства пI-{щи, а следовательно, её усвоение.

4,7, При определении вкуса и запаха блюд обращают внимаtIие на наличие специфическихзапахов, особенно это BaжIlo для рыбы, которая JIегко гtриобретает Ilосторонние запахи изокружаIоuiей среды, Варёная рыба должна иметь вкус, харак,герный для данного её вида с хорошовыраженным привкусом овощей и пряностей, а жаре}Iая - приятный слегка заметный приi]куссвежего жира, на котором её х(арили. Она долrrtна быть мягкой, сочной, не крошащейсясохраняющей форму нарезки.

5. Кри.герии оllепки качества блюд

кУdовлеmвораmельItоу - бllюДо lIриI,от,овлеIIо в соответс.гвии с технологией;
кНеуdовлеmворumельноD - изменения в техноJIогии lIриго.говления блrода tlевозмо,,(IIоисIIравить. К разлаче не /{опускается, требуется замеrIа блюда.

_5,2, оценки качества б;llол и кулинарных изl]еJtий загlося,гся в )Iiурнал установ.ltеrtltой
ф9рч', оформ.llяlотся по/tписями всех чJIенов комиссии.5,j. Оценка куdовлеmворumеJlьttоD и (неуdовлеmворrlmельttо)), данная бракеражной комиссиейили другими проверяющими лицами, обсуrкдается на совещаниях при директоре и на пJIанерках.



Лица, винов[Iые в неудоВлетворительном приготовJIении блrод и кулинарных изделий,
rIривлекаются к материальноЙ и лругой ответственности.
5.4. Щ.lrЯ определеНия правиJIЬностИ I]eca штучНых готовЫх кулинарНых излелий и полуфабрикатов
одновременItо взвеtШиваютсЯ 5 - l0 порuий каждогО вида, а каш. гарниров и Других неlIIтучных
б:trод и изделий - путем взI]ешивания порчий, ВЗЯТI)Iх при отпуске rlотребителtо.

4.1. в

6. Уrlравлеllис и струк,rура

состав бракеражной комиссии входит:

ответственный за организацию питания;
медсестра;
заведующая столовой,
повар.

С настояцим положением ознакомлены:
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