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Положение о бракеражной

1.Обrцие положения

Бракеражная комиссия создана в цеJuIх осуществления контроля за
ОрГаНиЗациеЙ Питания воспитанников, качеством поставляемых продуктов
ПИТания И соблюдения санитарно - гигиенических требованиЙ при
приготовлении и раздаче пищи.

2. Контроль качества и безопасности выпускаемой готовой
продукции в школьных столовых

КОНтролъ качества готовой продукции начинается с проверки н€uIичиlI
техническоЙ (технологическоЙ) документации (сборника рецептур,
Технологических карт) шо каждому виду блюда. Производство готовых блюд
осУЩествJIяется в соответствии с технологическими картами, в которых
ДОЛЖна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и
КУЛИНаРНых изделиЙ. Описание технологического процесса приготовления
блюд, в т.ч. вновь разрабатываемых блюд, должно содержать в себе
РеЦеЦТУрУ и технологию, обесгtечивающую безопасность приготавливаемых
блюд и их пищевую ценность.

ПРОцесс приготовления блюда должен быть организован в полном
соответствии с технологической документацией.

3. Условия реализации готовой продукции

ВЫДаЧа готовой пищи детям осуществляется только после снятия пробы
ЧЛеНаМи бракеражноЙ комиQсии. Пробу снимают за 15-20 минут до р€вдачи
готовой пищи.

В бракеражном журнале дается оценка каждого блюда членами
коМиссиИ и отметка о разрешении на выдачу. Готовые шервые и вторые
блЮДа Могут находиться на мармите или горячей плите не боле е 2-х часов с
МСМенТа иЗготовления, либо в изотермической таре (термосах) - в течение
времени, обеспечивающем поддержание температуры не ниже температуры
РаЗДаЧИ, НО Не более 2-х часов. Подогрев остывших ниже температуры
раздачи готовых горячих блюд не допускается. При нарушении технологии
ПРИГОТОВJIени;I и в случае неготовности, блюдо к выдаче не допускается до
устранения выявленных кулинарных недостатков.

КаЧеСТвО готовых блюд оценивается органолептическим методом
(ВНеШНИй ВИД, цвет, заrrах, вкус, консистенция). В зависимости от этих
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показателей /Iаются оrIенки изделиям ((отлично)), ((хорошо)),
(удовлетворительно)), ((неудовлетворительно> (брак).

Оценка ((отлично)) дается таким блюдам и кулинарным изделиям,
которые соответствуют по вкусу, цвету. Запаху, внешнему виду и
консистенции, утвержденной рецептуре.

Оценка ((хорошо)) дается таким блюдам и кулинарным изделиям,
которые имеют один незначительный дефект (недосолен, не доведен до
нужного цвета и др.).

Оценка (удовлетворительно) дается блюдам и кулинарным изделиям,
которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для
продажи без тrереработки.

Оценка (неудовлетворительно)) (брак) дается изделиям, имеюlцим
следуIоu{ие l]едостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкус и
за_пах, ре:]ко tlepecoJleнHыe, недожареннь_lе, подгорелые, утратившие свою

форrу, имеющие несвойственную консистенцию иг'и другие признаки
несоответствия рецептуре блюда.

Горячие блюда (супы, соусы, нагlитки) при раздаче должны иметь
температуру не ниже 75"С, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 ОС,

холодные супы, напитки - не выше 14 ОС.

Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в

холодильнике при температуре 4+2ОС не более 30 минут.
Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно

перед раздачей. Не заправленные салаты допускается хранить не более З

часов при температуре плюс 4 + 2 0 С. Хранение заправпенных саJIатов не

допускается.
Исlrо;tьзование сметаны и майонеза для заправки салатов не

доrIу,скае,],ся. Уксус в рецептурах блюд подлежит замене на лимонную
кислоту,

Результаты бракеража отражаются в <Журнале бракеража готовой
кулинарной продукции)).

Реализация готовых блюд и изделий без бракеража категорически
запрещается,

5. lVIетодика органолептической оценки пищи

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образчов
пищи. Осмотр лучше проводить при дневном освещении. Осмотром
определяют внешний вид пищи, ее цвет.

Затем определяют запах пищи. Этот показатель особенно важен, т.к. с
помощью обоняния можно установить тончайшие изменения в запахе
пищевых продуктов, особенно в мясе и рыбе, связанные с начальными
явлениrIми порчи, когда другими способами эти изменения установить не

удается. Запах следует определять при той температуре, при которой

употребляются блюда. Луlше всего запах определяется гlри задержке
дыхания.
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ПРИ ПОмоЩи органов осязания определяется консистенция продуктов.
НаИбОЛьшей чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык,
НебО И ЗУбЫ. В Процессе прожевывания пищи определяют ее жесткостъ,
СОЧНОСТЬ, НеЖНОсТЬ. Осязательными ощущениями, особенно языка,
ОбУСЛОвлено восlтриятие маслянистости, клейкости, м)лIнистости, лиrtкости,
крупнозернистое, рассыпчатости и т.д.

ВКУС ПИЩи, как и запах, следует устанавливатъ при характерной для нее
температуре. Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горький,
СОЛеНЫЙ. НаибОльшеЙ чувствитеJIьностью к сладкому и соленому обладает
кончик языка, к горькому - область его корня, к кислому - края.

6. Органолептическая оценка первых блюд

ЛЛЯ ОрГанолептического исследования первое блюдо тщателъно
перемеШивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку.
отмечают внешний вид И цвет блюда, по которым можно судить о
соблюдении технологии его приготовления. Например, буровато-коричневая
ОКРаСКа бОРШа Может бытъ результатом неправильного тушения свеклы.
следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность
очистки овощей, наJIичие посторонних примесей и загрязненности.

При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки
овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно
бытъ помятых, утративших форму И сильно разваренных овощей И Других
продуктов). I]елесообразно сравнивать набор коренъев и овощей, увиденных
при просмотре плотной части первого блюда, с рецептурой по раскладке.

ПРИ ОРГаНолептической оценке обращают внимание на прозрачность
супов и бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы.

недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира
имеют мелкодисперсньiй характер и на поверхности не образуют жирных
янтарных пленок.

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

при определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо
присущиМ ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наJIичия
горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности,
недосолености, пересола. У заправочных и прозрачных супов в начале
пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое
блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.

в детском учреждении не должны разрешатъся блюда с привкусом
сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или силъно переваренными
ПРОДУКТаМИ, коМками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересоJIом и
др.



7. Органолептическая оценка вторых блюд

В блюдах, отпускаемьЖ с гарниром и соусом, все составные части
оцениваЮтся отдеЛьно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.

при внешнем осмотре блюд обращают внимание на характер нарезки
кусков мяса (поперек или вдоль волокон), равномерность порционирования,
цвет поверхности, наличие поджаренной корочки с обеих сторон изделия,
толщину слоя панировки. В изделиях из мяса и рыбы цвет определяют как на
поверхности, так И на разрезе, что позволяет выявить нарушения в
технологии приготовления блюда. Так, заветренная поверхность отварных
мясных продуктов свидетельствует о длительном хранении их без бульона;
розоватокрасный цвет на разрезе котлеты говорит о недостаточной их
прожаренности или нарушении сроков хранения котлетного мяса.

важным показателем, дающим представление о стегIени готовности
блюда и отчасти о соблюдении рецептуры тrри его изготовлении, является
консистенция блюда (например, мажущая консистенция изделий из
рубленого мяса указывает на добавление в фарш избыточного количества
хлеба). Степень готовFIости и консистенцию мясопродуктов, птицы и рыбы
оIтределЯют прокОлом поварскоЙ иглоЙ или деревянной шпилькой, которые
должны легко входить в толщу готового продукта.

при определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие
специфических запахов. особенно это важно для рыбы, которая легко
приобретает посторонние запахи из окружающей .р.дur. Вареная рыба
должна иметъ вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным
привкусом овощей и пряностей, а жареная - приятный слегка заметный
привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой,
сочной, не крошащейся, сохраняющей форму нарезки.

N4ясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
при наличии крупяных и мучных или овощных гарниров проверяют

также их консИстенr{ию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна
должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на
тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, посторонних
примесей, комков. Пр" оценке консистенции каши ее сравнивают с
запланированной по меню-раскладке, что позволяет выявить недовложение.

l\4акаронные изделия, если они сварены правильно, должны бытъ мягкие
и легко отделяться друг от друга, не склеиваrIсь, свисать с ребра вилки или
ложки. БиточкИ и котлеты из круп должны сохранять форму rrо"п. жарки.

при оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки
овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешнийвид,цвет. Так, если
картофельное пюре разжижено И имеет синеватый оттенок, следует
поинтересоватъся качеством исходного картофеля, процентом отхода,
закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и
жира, При подозрении на несоответствие рецептуре блюдо налравляется на
анализ в лабораторию.



консистенцию соусов определяют, слив м 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. Еслй в него входят томат и жир или
сметана, то соус должен бытъ приятного янтарного цвета. Плохо
приготовленный соус, с частичками обгоревшего лука, имеет серый цвет,горъковато - непРиятный вкус. Блюдо, политое такиМ соусом, не вызывает у
ребенка аппетита, снижает вкусовые достоинства гIищи, а, следоватеJIьно, ее
усвоение.

Ежедневно должна оставляться суточная проба готовой продукции.
отбор и хранение суточных проб проводится медицинским работникоr, .rр"
его отсутствии в школе суточную пробу отбирает зав. производством или
ответственный за питание. Пробу следуе, оrб"рuть в .rроruрп"рованII)дю,
стерилъную или прокипяченную стеклянную посуду с плотно
закрывающейся стеклянной или мет€lJIлической крышкой (.up""p отбирают в
отдельную посуду). Оставляются пробы всех готовых кулинарных изделий,
кроме хлеба, мrIных изделий, чая, фруктов. Порционные блюда отбирают в
полном объеме; салаты, первые и третьи блюда, гарниры - не менее 100
грамм, Отобранные пробы сохраняют в течение не менее 48 часов (не считая
выходныХ И праздничнъiх дней) В специаJIьноМ холодилънике или в
специалЬно отвеДенноМ месте в холодильнике при температуре +2 - +6ос.


