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 проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и
количеству детей.
      2. Управление и структура бракеражной комиссии.
2.1. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы на учебный год.
2.2. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек: медицинский работник (по согласованию), работник пищеблока, ответственное лицо за организацию питания, представитель родительской общественности.
2.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа.
3. Методика органолептической оценки пищи.
3.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет.
3.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для
обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
3.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.
3.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.
4. Органолептическая оценка первых блюд.
4.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязнённости.
4.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
4.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.
4.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протёртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.
4.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, не до солености, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
4.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.
5. Органолептическая оценка вторых блюд.
5.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.
5.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
5.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию.
В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню,что позволяет выявить недовложения.
5.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
5.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание 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 выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствии рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию.
5.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. У плохо приготовленного соуса – горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а, следовательно, её усвоение.
5.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических
запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из
окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с
хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.
6. Критерии оценки качества блюд.
6.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
6.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.
6.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.
6.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно
исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
Оценка «неудовлетворительно», данная членами бракеражной комиссии, обсуждается на
заседании бракеражной комиссии. О данном факте составляется акт, акт доводится до
руководства предприятия, осуществляющего организацию горячего питания в школе, и
директора школы.
6.5. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и
полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 – 10 порций каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд, и изделий – путем взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.
7. Осуществление контроля за работой бракеражной комиссии.
7.1. Контроль за работой бракеражной комиссии осуществляет директор школы.
7.2. В случае невозможности решения спорных вопросов между членами комиссии, работниками столовой и другими лицами, директор школы приказом временно создаёт комиссию для решения спорных вопросов.
8.Срок действия положения
8.1.Положение имеет неограниченный срок действия.
8.2. Положение действует до внесения изменений и дополнений.
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[Ton0:kenue 0 GpaKepaKHOH KOMHUCCHH

1. O6uiee moJozKeHHe

1.1. Hacrosiee TTonosenne pa3paboTaHo B COOTBETCTBHN ¢ DesepalbHbIM 3akonoM Ne273-D3
«O6 obpasosannn B Poccniickoit dexepauum» ot 29.12.2012 roza, OCTAHOBJIEHHUEM [ TaBHOTO
canpTapHOro Bpaya or 27 oxradps 2020 r.Ne 32 CanlluH 2.3/2.4.3590-20 «Caunnrapro-
SIHEMHOJIOTHYECKHE TPeBOBaHMs K OpraHu3aiiy OOIICCTBEHHOTO [HTAHWs HACCICHUA»
Verapom o0pasoBateibHOro  yupexenns. llonoxenne pa3spaGoTaHo B LEINIX  yCHJICHUA
KOHTpOJIA 33 KAYeCTBOM IHTAHHMA B IIKOIE. bpakepakuas KOMHCCHA CO3JACTCA HPHKAZOM
JIMPEKTOpA LIKOJIBI Ha HAYasio y4eGHOoro roaa.
1.2. BpakepaxHas KOMHCCHS OCYILIECTBISIET KOHTPOJIb 33 100pPOKAYECTBEHHOCTBIO TOTOBOH 1
CBIPOIl TPOJIYKIMH, KOTOPBIA MPOBOJHTCS OPraHOJENTHUCCKHM METOMIOM. Bpakepax nuiim
IPOBOJITCS 10 Hauyajia OTIYCKA KaikIOH BHOBB npurotossiennoil naptuu. Ilpu nposesienny
Gpakepaka PYKOBOJACTBOBAThCA TPeOOBAHWAMH HA nosy(padpuKaTel, ToToBBlE OJrOnd M
KyJIMHAPHbIE H3/1E/THSL.
Bhijiauy TOTOBOI IHIILH CJE/yeT MPOBOMTE TOJBKO MOCIE CHATHSL npolbl M 3alucH B
GpaKepaKHOM JKypHAIE Pe3yTbTATOB OUEHKA FOTOBBIX OO/ M PA3PEMISHNS HX K BbIAAtC. [Ipu
HADYIICHIH TEXHOIOTHH [IPUTOTOBICHHS I KOMHCCHS 0053aHa 3aPETUTD BbIATY (it
VUAIIEMCS, HANPABHTL UX HA JOPabOTKY WK nepepaboTKy. a Tpu HeoOXOIMMOCTH — Ha
ACCIIEIOBAHKE B CAHUTAPHO — [HUIIEBYIO JAGOPATOPHIO.
1.3. BpaKepaKHblii jKkypHAI J0JIKEH ObITh ITPOHYMEPOBAH, IPOLIHYPOBAH 1 CKPEILICH MCIaThIO;
XPaHUTCs OpaKepaxkHblil XypHAI Y 3aBE/1YIOLEr0 XO3SHCTBOM.
B GpaKkepayKHOM JKypHAIE OTMEUAIOTCS Pe3yILTAThI IPOOBI KaiKI0TO 6.1t071a, @ HE paluoHa B
estom, ofpaias BHUMAHAE Ha TAKHe MOKA3aTeNH, KaK BHCLIHMH BHJ, UBET, 3arax, BKYC.
KOHCHCTEHIIHS, KECTKOCTh, COYHOCTH Jp. JIMIa, NpOBOJAIINE OPraHOJIEHTHIECKYIO OLCHKY
TIHTIH, JIOJDKHDL GBITH 03HAKOMJIEHBI C METOAMKOMN MPOBE/ICHHS JIAHHOTO anain3a. 3a KauecTso
MHIM HECYT OTBETCTBCHHOCTD Hpe/iceiaTelb OpakepakHOi KOMUCCHH, OTBETCTBEHHOC JIMIO 33
OPraHM3AIMIO IHTAHILS. 3ABE/YIOIAs X03SHCTBOM, (enbLep, mosap.
1.4. TlonHOMOYHS KOMMCCHI
BpaxeparkHas KOMHCCH LIKOJIbI:
1 OCYLLIECTBISET KOHTPOIIL COOMOICHHS CAHUTAPHO-THIHEHHICCKHX HOPM MpH
TPAHCIIOPTHPOBKE, OCTABKE U PA3TPY3Ke MPOIYKTOB MUTAHUSL

TPOBEPSET HA PUTOAHOCTD CKIAJICKHE U IPYTHE MOMEILCHH S 15l XPAHEHUS POLYKTOB
MUTaHHUSL, @ TAKIKE YCI0BHS UX XPaHEHUs -

| KOHTPOITHPYET OPraHi3aLKio PaGoTEl Ha MHINEGIOKe;

OCYIIECTBISET KOHTPOJIb CPOKOB PEATH3AMH POl KTOB HHTAHHS I KAYECTBA [IPUTOTOB/ICHHA
TIHIIH;

[POBEPSAET COOTBETCTEHE MUK (PU3HONOTHUCCKIM TIOTPEQHOCTSIM JETeH B OCHOBHBIX
IHIIEBBIX BEIECTBAX

Cre T 3 COOIOICHIEM TPABUIT INIHOM THIHEHBI PA0OTHUKAMH MHIIE0I0Ka;
" TIepHO/IMUYECKH IPUCY TCTBYET MPH 3aKJIaJIKe OCHOBHBIX TIPOLYKTOB, IPOBEPAET BHIXO/ omon:

IIPOBOJIUT OPraHOIIEI THYECKYIO OEHKY TOTOBOI MHLILM, T. €. ONPE/EISeT e UBET, 3arax, BKyC,




