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|. 0бщее полож(ение
1.1. Ёастоящее |{оложение разработано в целях усиле|{ия контроля за качеством питания в
лицее.

Бракераэкна'т комисоия ооздается приказом директора лицея на нача-]1о унебного года.
1.2. Бракеражная комисоия в своей деятельности руководствутотоя €ан[{иЁ{ом 2.4.5'2409-08,
€ан|1иЁ -2.4.|'2660-\0, сборниками рецептур, технологичеокими картами' данньтм
|1оложением и осуществляет контроль за доброканеотвенностьто готовой и сьтрой
прод}кции, которьтй проводитоя органолептическим методом. Бракераж пищи проводится до
начала отпуска каждой вновь приготовленной партии. |[ри проведении бракеража
руководствоваться требованиями на полуфабрикать1, готовь1е блтода и кулинарнь]е изделия.
Бьтда.у готовой пищи следует проводить только после онятия пробьт и залиои в
бракеражном )курн.1ле результатов оценки готовь1х блтод и разре1пет|ия их к вьцане. |1ри
нар}'1пении технологии приготовления пищи комиссия обязана заг{ретить вь1дачу блтод
г{ащиш1ся, направить их на доработку или переработку, а лри необходимости _ на
исследование в санитарно _ пищев},}о лабораторито.
1.3. Бракера:кньтй журнал должен бьлть пронумерован, про1шнурован и скреплен печать}о;
хранится бракераэкньтй журнал на ку(не. Б бракераясном )курн!}ле отмеча}отся результать1
пробьт каждого блтода. 3а качеотво г]ищи несут ответственность председатель бракеражной
комиссии, члень1 бракеражной комиссии и повар, приготовлятощий продукци}о.
1 .4. [{олптомочия комиссии
Бракеражная комиссия лицея:

. осуществляет контроль соблтодения оанитарно-гигиенических норм
щанспортировке, доставке и разгрузке продукто в т|ит ания.,

о пРовеРяет на пригоднооть складские и другие помещения для хранения продуктов
т\итания, а такх{е условия их хранения;

. осуществ.тш{ет контроль сроков реализации продуктов

блюд;
проводит оценку готовой пищи;
проверяет соответствие объемов приготовленного ли:[ания объему разовь1х порций и
количеству детей.

|!. 1\{етодика органолептической оценки пищи
2.1. Фрганолептичеокуто оценку начина}от с вне1шнего оомотра образцов пищи. Фомотр
луч!пе проводить при дневном свете. Фомотром определя1от внетпний вид пищи' её цвет.
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2'2' 3атем определяется запах пищи. 3апах определяется при затаённом дьтхании. !ляобозначения запаха польз}тотоя эпитетами: чистьтй, све>кий, ароматньлй, пряньй,
\{олочнокиольтй, гнилостньлй, кормовой, болотнь:й, илистьтй. €пецифинеский 

^ ,''',*
обозначаетоя: оелёдонньтй, неснонньтй' мятньтй, ванильньтй, нефтепродуктов и т.д.
2'3. Бкус пищи' как и запах, следует устанавливать г{ри характерной для неё температуре.
2.4'[|.ри снятии пробьт необходимо вь1полнять некоторь1е г{равила
предостороя{ности: из сь1рь1х продуктов пробутотся только те' которь1е применя|отся в сь1ром
виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаруэкения признаков р.шло}кения в виде
неприятного запаха' а также в случае подозрения, что данньтй продукт бьлл прининой
пищевого отравления.

[![. Фрганолептическая оценка первь!х блпод
3.1. !ля органолептического исследования первое блтодо тщательно переме1]1ивается в котле
и берётся в небольлпом количестве на тарелку. Фтмечатот внетшний вид и цвет блтода, по
которь|\{ можно судить о соблтодении технологии его приготовления. €ледует обращать
внимание на качеотво обработки сьтрья: тщательность очистки овощей, н'}личие пооторонних
примесей и загрязнённости.
3.2.[|ри оценке вне1пнего вида с)т1ов и боршей проверятот фор'у нарезки овощей и других
компонентов, сохранение её в процесое варки (не должно бьлть помять1х' утратив1ших форму,и сильно развареннь|х овощей и Аругих прод1,ктов).
3.3. [{ри органолептической оценке обращатот внимание на прозрачность
особенно изготавливаемьгх из мяса и рьтбь:. Ёедоброкачественнь1е мясо и
бульоньт, капли жира име1от мелкодисперсньтй вид и на поверхности не
янтарньг( плёнок.
3.4. |1ри проверке птореобразньтх с)7пов пробу слива}от тонкой струйкой из ложки в тарелку,
отмеча'{ гуототу, однородность коноистенции, на]!ичие непротёртьтх чаотиц. €уп-пторе
дол}1(ен бьтть однороднь1м по всей массе' без отслаивания)кидкости на его поверхнооти.
3.5. |{ри от1ределении вкуса и залаха отмечатот, обладает ли блтодо присущим ему вкусом,нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойотвенной
све)1{епр!1готовленному блтоду кислотности, недосолености, пересола. } заправочньп( и
прозрачньп( супов вначале пробутот }кидкуто часть' обращая внима1{ие на аромат и вкус. Бсли
первое блподо заправляется сметаной, то внанале его пробутот без ометань1.
3.6. Ё{е разре1ша}отоя блтода с привкусом сьтрой и подгоревтпей муки, с недовареннь1ми или
сильно перевареннь]ми продуктами' комками заварив1пейся муки, резкой кислотность}о,
пересолом и др.

!!. Фрганолептическая оценка вторь!х блпод.
4.|. в блтодах, отпускаемь!х с гарниром и соусом' все составнь1е части оценива1отся
отдельно. Фценка соуснь1х блтод (гулятп, рагу) даётся общая.
4.2. \4ясо птиць1 должно бьтть мягким' сочнь|м и легко отделяться от костей.
4'з. [{ри на]\ичии крупяных' мучнь|х или овощнь|х гарниров проверятот также их
консистенцито. Б раось1пчать1х ка1пах хоро1по набу<тпие зёрна до'*"й отделятьоя друг от
друга. Распределяя ка111у тонким слоем на тарелке, проверя}от прио}тотвие в ней
необрутпенньгх зёрен, пооторонних примесей, комков. |1ри'оц"й." .'""истенции калши её
сравнива[от с запланированной г{о мен}о, что позволяет вьш{вить недовло)кение.
4.4. 1м|акароннь1е изделия, еоли они свареньт правильно, должнь1 бьтть мягкие и легко
отделяться друг от друга, не склеиваяоь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и
котлеть1 из круп должнь1 сохранять форму после жарки.
4.5. [1ри оценке овощньтх гарниров обращшот внимание на качество очистки овощей и
картофеля' на консиотенцито блтод, их вне1пний вид, цвет. 1ак, если картофельное т1торе

суг{ов и бульонов,
рьтба датот мутнь1е
образ1тот жирнь1х



:а]ь11жено !{ и}1еет синевать1й оттенок, следует поинтересоватьоя качеством исходного

1:аРт!)фе.1'{. процентом отхода, закладкой и вьгходом, обратить внимание на наличие в

решепцре \{олока и )кира. |1ри подозрении на несоответотвии рецептуре блтодо

направ:1'1ет ся на анализ в лабораторито.
_1.6. !.онсистенци1о ооусов определятот, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Бсли

в состав соуса входят паосированнь1е коренья, лук, их отдел'л}от и проверя}от состав, форму
нарезки' консистенцито. Фбязательно обрашатот внимание на цвет ооуса. Ёсли в него входят

то\1ат и )кир или сметана' то соус должен бьтть приятного янтарного цвета. } плохо

приготовленного ооуоа - горьковато-неприятньтй вкус. Блгодо, политое таким соусом' не

вь]зь1вает аппетита, снижает вкусовь|е достоинства пищи' а следовательно' её усвоение.

1.7.[|ри определении вкуоа и зат\аха блтод обращатот внимание 1та11а]\ичт4е специфических

запахов. Фсобенно это важно для рьтбьт, котора'т легко приобретает посторонние 3апахи из

с-.тк!}жа}о||{ей средьт. Барёная рьтба долх{на иметь вкус' характерньтй для данного её вида с

\оро1по вь1ра}кеннь1м привкусом овощей и пряностей, а жарен ая - |!р||ятньтй слегка заметньлй

привкус овежего жира' на котором её жарили. Фна доля<на бьтть мягкой, со9ной, не

кротпащейся сохранятощей форму нарозки.

у. кРитшРии оцш,нки кАчвствА Бл1од
|1осле оценки блтод заполняется бракеражньтй журнал. ,{елатотоя отметки (хоро1шо) или

(неудовлетворительно ))

к8ороошо> - блтодо приготовлено в соответствии о технологией;

кЁеуёовле!пворшупельнФ) - изменения в технологии приготовления блтода невозможно

исправить. 1{ раздане не допускается, требуется замена блгода'

5.2. Фценки качества блтод и кулинарнь]х изделий заносятся в х{урнал установленной формьт,

оформлятотоя подписями всех членов комиссии.

5.3. Фценка (хоро1/]о> у| кнеуёовлеупворш!пе./1ьно>' данная бракеражной комиссией или

другими проверя}ощими лицами, обсуждается на совещаниях при директоре и на планерках.

!ица, виновнь1е в неудовлетворительном приготовлении блпод и кулинарньтх изделий,

привлека}отся к материальной и другой ответственности.

5.4. Аля определения гтравильности веса 1птучньгх готовь|х кулинарньтх изделий 
'1

полуфабрикатов одновременно взве1пива}отся 5 - 10 порший каждого видц а ка1ш, гарниров и

других не111тг{нь1х блтод и изделий - путем взве1пивания порт]ий' взятьтх при отпуске

потребителго.


