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І. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕННЯ
1.1. Настоящее Гіоложение разработано в целях усиления контроля за качеством питання в МБОУ 
«Партизанская школа».
1.2. Бракеражная комнссня создается приказом директора на начало учебного гола.
1.3. Бракеражная комиссия сосгоит из администрации. ответственного по питанню. работника 
столовой, медицинского работника.
1.4. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественносгью готовой и сьірой 
продукции, которьій проводится органолен гическим методом.
1.5. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной партип. При 
проведении бракеража руководєтвоватьея требованиями на полуфабрикатьі. готовьіе блюда и 
кулинарньїе изделия.
1.6. Вьідачу готовой пиіци следует проводить голько после снятия пробьі и записи в бракеражном 
журнале результатов оценки готовьіх блюд и разрешения их к вьідаче. ІІри нарушении технологии 
приготовления пищи комиссия обязана запретить вьідачу блюд учашимся. направить их на 
доработку или перерабогку, а при необходимости - на исследование в санитарно - пищевую 
лабораторию.
1.7. Бракеражньїй журнал должен бьіть пронумерован. прошнурован и скреплен печатью; храни гся 
бракеражньїй журнал у медицинской сестрьі. В бракеражном журнале отмечаются результати 
пробьі каждого блюда, а не рациона в целом. обращая внимание на такие показатели. как внешний 
вид, цвет, запах, вкус, консистенция. жесткость. сочность др. Лина, проводящие 
органолептпческую оценку пищи, должньї бьіть ознакомленьї с методи кой проведення лан ного 
анализа. За качество пищи несут ответственность членьї бракеражной комиссии.
1.8. Полномочия Бракеражной комиссии 0 0 :
• осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке. 
доставке и разгрузке продуктов питання;
• проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питання, а 
также условия их хранения:
• ежедневно следит за правильностью составления меню;
• контролирует органнзапию работьі на пищеблоке;
• осуществляет контроль ероков реализации продуктов питання и качества приготовления пищи:
• проверяет соответствие пищи физиолої ическим потребностям детей в основньїх пищевьіх 
веществах;
• следит за соблюдением правил личной гигиеньї работниками пиіцеблока; 

периодически присутствует при закладке основньїх продуктов, проверяет вьіход блюд;
• проводит органолептическую опенку готовой пищи. т. е. определяет ее цвет. запах, вкус. 
консистенцию, жесткость. сочность и т. д.;
• проверяет соответствие обьемов приготовленного питання обьсму разовьіх порций и 
количеству детей.
II. МЕТОДИКА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩИ
2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмогра образцов пищи. Осмотр лучпіе 
проводить при дневном свете. Осмогром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
2.2. Затем огіределяется запах пищи. Запах определяетея при загаенном льіхании. Для 
обозначения запаха пользуютея зпитетамн: чистьій, свежий, ароматиьій. нряньїй. молочнокисльїй. 
гнилостньш, кормовой, болотньїй. илистьій. Специфический запах обозначаетея: сследочиьій, 
чесночньїй, мятньїй, ванильньїй, нефтепродуктов н т.д.
2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при харакгерной для нее температуро.
2.4. При снятии пробьі необходимо вьіполнять некоторьіе правила предосторожности: из сьірьіх 
продуктов пробуютея голько те. которьіе применяютея в сьіром виде: вкусовая проба не 
проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприягного загіаха, а гакже в 
случае подозрения, что данньїй продукт бьіл причиной пищевого отравления.
III. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ПЕРВЬІХ БЛЮД
3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешиваетея в котле и



з
берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которнм 
можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на 
качество обработки сьірья: тщательность очистки овошей. наличие посторонних гіримсссй и 
загрязненности.
3.2. При оценке внешнего вида сугіов и борідей проверяют форму нарезки овощей и других 
компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно б и ть  помятьіх. утративших форму, и 
сильно разваренньїх овощей и других продуктов).
3.3. При органолептической оценке обрашают внимание на гірозрачность супов и бульонов. 
особенно изготавливаемьіх из мяса и рьібьі. Недоброкачественньїе мясо и рьіба дают мутньїс 
бульоньї, капли жира имеют мелкодисперсньїй вид и на гюверхности не образуют жирних 
янтарньїх пленок.
3.4. При проверке пюреобразньїх супов пробу сливают гонкой струйкой из ложки в тарелку. 
отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертьіх частин. Суп-пюре должен 
бьіть однородньїм по всей массе. без отслаивания жидкоети на его поверхности.
3.5. При определении вкуса и запаха отмечают. обладает :іи блюдо присушим ему вкусом. неї ли 
постороннего при вкуса и запаха. наличия горечи, несвойсі венной свежеприготовлеиному блюду 
кислотности, недосоленосги. пересола. У заиравочних и прозрачних супов вначале гіробуют 
жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если иервое блюдо заправляегся сметаной. то 
вначале его пробуют без сметаньі.
3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сьірой и подгоревшей муки, с недоваренньїми или сильно 
переваренньїми продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью. пересолом и др.
IV. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ВТОРЬІХ БЛЮД.
4.1. В блюдах, отпускаемьіх с гарниром и соусом, все составньїе части оцениваются отдельно. 
Оценка соусних блю д (гуляш, рагу) дается общая.
4.2. Мясо птицьі должно бьіть мягким, сочньїм и легко отделяться от костей.
4.3. При наличии крупяньїх. мучньїх или овошньтх гарниров проверяют также их консистенцию. В 
рассьіпчатьіх кашах хорошо набухшие зерна должньї отделяться друг от друга. Распределяя кашу 
тонким слоем на тарелке. проверяют присутствие в ней необрушенньїх зерен, посторонних 
примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что 
позволяет виявить недовложение.
4.4. Макаронньїе изделия. если они свареньї правильно, должньї бьіть мягкие и легко отделяться 
друг от друга, не склеиваясь. свисать с ребра вилки или ложки. Виточки и котлети из круп должньї 
сохранять форму после жарки.
4.5. При оценке овощньїх гарниров обрашают внимание на качество очистки овошей и картофеля. 
на консистенцию блюд, их внешний вид. цвет. Гак. если картофельное пюре разжижено и имеет 
синеватьій оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля. процентом отхода. 
закладкой и виходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении 
на несоответствии рецептуре -  блюдо направляется на анализ в лабораторию.
4.6. Консистенцию соуеов определяют. сливая их гонкой струйкой из ложки в гарслку. 1-сли в 
состав соуса входят пассированнне коренья. лук. их отделяют и проверяют состав, форму нарезки. 
консистенцию. Обязательно обрашают внимание на цвет соуса. Если в н ею  входят томат и жир 
или сметана, го соус должен б и ть  приятного янтарного цвета. У плохо приготовленного соуса 
горьковаго-неприятннй вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вьізьівает аппетита. снижает 
вкусовне достоинства пиши, а. следовательно. ее усвоение.
4.7. При определении вкуса и запаха блюд обрашаю і внимание на наличие снецифических 
запахов. Особенно зто важно для рнбьі, которая легко приобретаеі посторонние запахи из 
окружаюшей средн. Вареная рьіба должна иметь вкус. характерний для данного ее вида с хорошо 
внраж енннм  привкусом овощей и пряностей, а жареная -  приятннй слегка заметньїй привкус 
свежего жира, на котором ее жарили. Она должна б и ть  мягкой. сочной. не крошашейся 
сохраняющей форму нарезки.
V. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД
«Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с гехнологией:
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