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0 GpaKepakHoi KOMHCCHH He ‘f’V

MYHHLHNIAJIBHOI0 ABTOHOMHOI0 0011e00pa3oBaTeIbHOI0 y‘lpe?!(gﬁ'lllga
«Peunukas cpeausist 001eo0pa3oBaTeAbLHANA KO

I. O0mee noJiokenue

1.1. Hacrosiee Ilonoxenue paspaboraHo B LENsSX YCHIICHHs KOHTPOJIS 32 Ka4CCTBOM HUTAHMA B
mkosie. bpaxkepakHas KOMMCCHS CO3IAETCsl M3 4YHClia PaOOTHAKOB LIKOJBL. B €€ COCTaB BXOMAT
JIMPEKTOP LIKOJBI (MM MHOE YIOJHOMOYEHHOE JIMLIO, Ha3HAYEHHOE MPUKAa30M), OTBETCTBEHHbIN 32
[THTAHHE, TTOBAP.

1.2. Bpakepaxnasi KOMUCCHSI B CBOEH JEATENFHOCTH pykoBojcTByrotest CanlluHom 2:4.5.2409-08;
CanlluH -2.4.1.2660-10, cOopHHKaMH peUENTyp, TEXHOJOTMYECKUMHU KapTamu, JaHHBIM
[TonoxeHneM M OCYILECTBISET KOHTPOJNb 3a JOOPOKaYECTBEHHOCTBIO TIOTOBOM U ChIpOH
MPOAYKUHMH, KOTOPBIA NPOBOAUTCS OPraHONCHTHYECKUM METONOM. bpakepak Iuly NPOBOANTCS 10
Havajna OTNyCKa KaXIOH BHOBb NPHUTOTOBJICHHOW mapTuu. [lpu HpOBEACHUU Opakepaxa
PYKOBOICTBOBATLCS TPEOOBAHUAMM Ha MOIy(adpuKaThl, FOTOBBIE OJI0OAa W KyJIHMHAPHBIC U3ACIMA.
Bbirauy rotoBod nMimy ciiefyeT NPOBOAUTH TOJBKO IOCHE CHATHS MHpPoOBI W 3ailicH B
OpakepaskHOM JKypHaje pe3y/ibTaTOB OLICHKM FOTOBBIX OJIOX W pa3spellieHus WX K Bbugaue. Hpu
: HapyLIEeHUH TEXHOJIOTMU TIPUIOTOBJIEHMS MMM KOMHUCCUS 00si3aHa 3alpPETHTh BbIIAYY OJFOA
e il YYaUIMMCsl, HanpaBWTh WX Ha [I0pabOoTKy WM NepepaboTKy, a mpu HEO0OXOAUMOCTH — Ha
" MCCIIENIOBAHME B CAHUTAPHO — MHUILEBYIO JIA0OPaTOPHIO.
¥R e I.3. bpakepaskupiii jKypHan N0JKeH ObITh MPOHYMEPOBAH, NPOLIHYPOBAH M CKPEIUIEH HEYaThio;
ks Gl Bt XpaHUTCS OpaKkepaXkHbId KYpHAI Ha KyxHe. B Opakepa)kHOM >KypHalie OTMEHUA0ICs pesyibrarhl
s ecs npo0bl Kakaoro 61r0ja, a He palMoOHa B HEJOM, 0Opalias BHUMAHKE Ha Takue NOKA3aTeNH, Kak
SNESEel BHCLIHMI BMJI, LBET, 3alaX, BKYC, KOHCHCTCHLWS, HECTKOCTh, COMHOCTS Ap. JIuua, NpoBOAsinIc
: e OpraHoJIeNTHIECKYIO OIECHKY MHMIIH, AOJUKHBL OBITh O3HAKOMIJIEHBI C METONMKOW HpOBEACHWS
: e puotic e JIAHHOTO aHaju3a. 3a Ka4eCTBO MM HECYT OTBETCTBEHHOCTH MNpPEACEHaTe)ib 6pa1<epaxcuoﬁ
e KOMHMCCHH, YWICHbI OPAKePAKHON KOMUCCHH ¥ MOBAP, MPATOTOBIIOLIIA PO YKITHIO,
Tt g e 1.4. TTonHOMOYHS KOMUCCUMN

oty Yl BpakepaskHasi KOMHACCHSI IIKOJIBL;
N s OCYLICCTBISICT  KOHTPOJL  COOMIOACHHS  CaHWTAPHO-THIHMCHUYECKUX HODM  TIpu
ok oy TS oL s TPAHCIIOPTUPOBKE, NOCTABKE U Pa3rpy3Ke MPOAYKTOB IHTAHUS, . o

iy ° TIPOBEPACT Ha TIPUTOAHOCTh CKIA/ICKUC W APYr¥e MOMCIICHUS JUIs XPaHCHMS HDOMYKIC
< o e T MATAHKUS, & TAKOKE YCIIOBUS UX XPAHECHUS, ' ‘

S RS ¢  CIKCIHEBHO CJICNT 3a NPABUILHOCTHIO COCTABIIEHHS MEHIO;
T e e *  KOHTPOJIMPYET OpraHu3anuio paboThl Ha MAMIEONOKE;

= » e OCYWIECTBIACT KOHTPOJIh CPOKOB pEANM3aliy NPOAYKTOR  HUATAHMS
O DL AL [IPUTOTOBJICHUAS TTHLIA,

e IIPOBEPSET COOTBETCTBHE MNHUILK (UBHOIOIHYECKUM NOTPEOHOCTAM
_ MHILIEBbIX BEIIECTBAX;

e TICPHOJIMYECKU TPUCYTCTBYET MPHU 3aKNANKE OCHOBHBIX POy
(595120018 ;

° TPOBOJMT OPraHONENTUYECKYIO OLEHKY FOTOBOM MU, T. €.
BKYC, KOHCHCTCHIIHIO, JKECTKOGTh, COYHOCTD M T. M.
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Положение

о бракеражной комиссии

муниципального автономного общеобразовательного учреждения

«Речицкая средняя общеобразовательная школа»
I. Общее положение

1.1. Настоящее Положение разработано в целях усиления контроля за качеством питания в школе. Бракеражная комиссия создается из числа работников школы. В её состав входят директор школы (или иное уполномоченное лицо, назначенное приказом), ответственный за питание, повар.
1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуются СанПиНом 2.4.5.2409-08, СанПиН -2.4.1.2660-10, сборниками рецептур, технологическими картами, данным Положением и осуществляет контроль за доброкачественностью готовой и сырой продукции, который проводится органолептическим методом. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии. При проведении бракеража руководствоваться требованиями на полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные изделия.
Выдачу готовой пищи следует проводить только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязана запретить выдачу блюд учащимся, направить их на доработку или переработку, а при необходимости – на исследование в санитарно – пищевую лабораторию. 

1.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью; хранится бракеражный журнал  на кухне. В бракеражном журнале отмечаются результаты пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция, жёсткость, сочность др. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа. За качество пищи несут ответственность председатель бракеражной комиссии, члены бракеражной комиссии и повар, приготовляющий продукцию. 
1.4. Полномочия комиссии
Бракеражная комиссия школы:
· осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

· проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питания, а также условия их хранения; 

· ежедневно следит за правильностью составления меню; 

· контролирует организацию работы на пищеблоке; 

· осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи; 

· проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах; 

· следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

· периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд; 

· проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; 

· проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей. 

II. Методика органолептической оценки пищи

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет. 

2.2.  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.

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.

2.4. 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.

III.  Органолептическая оценка первых блюд
3.1. 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.

3.2. 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).

3.3. 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.

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротёртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, 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.

3.6. Не  разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

IV.  Органолептическая оценка вторых блюд.

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.

4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.

4.3. 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 недовложение.

4.4. 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.

4.5. 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.

4.6. 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.

4.7. 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.

V.  КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД

 «Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;

 «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.

5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
5.3. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на совещаниях при директоре и на планерках. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.

5.4. 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.


VI. Управление и структура.

4.1. В состав бракеражной комиссии входит:

· директор школы;

· ответственный за организацию питания/социальный педагог;
· повар.
