
+

i( Утвер}ttдаю>

Председаr,ель профконtа

Муниципа.тьное бюджетное общеобразоваl,ельное учреждение кБубновская средняя школа

Урюгtинског0 мун иципальногtl района Вол гоградской с;бласти>>

40З I01 Волгоградская область Урюлиtлский paЁIor-l

хутор Бубновский

уjlица Мира домlб

CtrlI:

JI.н.
Позднышева Н.И.

ПОЛОЖЕНИЕ
об бракеражной коммисспп в МБОУ Бубновской средней школе

на 2020\202t год



с

оБrI{ЕЕ положЕниЕ

1.1. Положение о бракеражной комиссии (далее * Положение} разработано в

целях контроля за качеством питания в муниципалъном бюджетном
обшеобразовательном учреждении кБубновская средняя школа ) на основе
следующих нормативных доьryментов: СанПиН2.4.5.2409 -"08, ГОСТ Р
5З i04 2008. Бракеражная ко\,{иссия ýоздается приказом директора школы на
начаJIо уrебного года. 1.2. Назначение бракеражной комиссии - обеспечение
постоянI{0го ко}lтроля за работой столовой МБОУ <<Б,чбновска.я СlШ >. 1.3.

Бракеражная комиссия в своей деятепьЕости руковсдствуется требованиями
СанПиН,технолOгическими картами, ГОСТами" 1.4. Руководство МБОО
кБубновская СШ >> обязано содействовать деятельности бракеражной
кOмиссии и принимать Mepbi к устранению нар_ушений и замечаний.
вьlявленных комиссией. 1.5. Срок действия данного ilоложеЕия не ограничен,
1.б.. Бракеражный }Iryрнал должен быть fiронумерован, прошнурован и
скреплен печатъю; хранится бракеражныйr журна.iI на кухне. В бракеражном
журнале отмечаются результаты лробы каждого блюда' а не рациоЕа в целом,
обращая вцимание на такие показатели, как внеrriний вид. цвет, запах, вкус,
консистенция, жёсткостъ, сочность др. Лица. провOдящие
органолептр{ческую оценку шищи, должньi быть ознакомлеЕы с методикой
проведения данного анаJiиза.За качество llиtци несут ответственность
председатель бракеражной комиссии, члены бракеражной комиссии и IIовар,

приготовлятоrций продукцию. 2. Полномочия кOмиссии 2. 1 . Бракеражная
комиссия школы: осуц{ествляет контроль соблrодения санитарно-
гигиенических Еорм пррI транспортировке) доставке и раз|рузке прOдуктов
питания; проверяет на пригодность скJIадские и другие помещения для
хранения продуктов питания, а также усJIовия их хранения; ежедневно
следит за правилъностью составления меню; контролирует организацию

работы на пиrцеблоке; rэсуществляет кOнтролъ сроков реаJIизации продуктов
питания и качества приготовлениlI пI{щи; проверяет соответствие пищи

физиологическим потребностям детей в 0сновных пищевых веществах;
следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет
выход блiод; проводит органолептическу}о оценку готовой пиш{и, т. е.

определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткостьо сочностъ и т. д.;
проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых
порший и количеству детей.

II. МЕТОЛ4М ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИШИ

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образuов
пищи. 0смотр лучше iтроводить при дневно}л свете, Осмотром определяют
внешний вид IIищи, её цвет. 2.2.Затемх определяется запах пиrци. Загrах
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спределяется шри затаённом дыхании. ДiIя обозначения запаха пользуются
э{Ii,tтетами : чистыЁr, свеясий, ароматный, пряный,

молOчнокислый, гнi{лостный. кормсвtlй, бо;rотный, илистый. Специфрtческий

запах обозначается: селёдочный, чесночный, лтятный, ванильный,
нефтепродуктов и т.д. 2.З. Вкус пиши, как и затlах, следует устанавливать при
характерной для неё температуре. 2.4. При снятии пробы необходимо
выполнять FIекоторые правила лредосторожности: из сыръж продуктов
пробуются только TeJ которые применяются в сырOм виде; вкусовая проба не

гIроводится в случае обнаружения rризнаков разлOжения в виде нелриятног0
запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной
пи1I]евого отравпения.

шI. оргАнолЕптичЕскм ot{EF{KA пЕрвых Блюл

З.1. Для органолептического Llсследования первое блюдо тщателъно
перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку.

Отмечают внешний вид и цвет блюда, по котоi]ым мOжно судить о

соблюдении технологии его гlриготовления. Следует обращать вниlvlание на
качеств0 обработки сыръя: тIrlfllgл6lrость очистки oвOтr{еЁt. нillи.лрlе

постороннllх примесей и загрязнённости. З.2. При оценке внеlшнего вида
супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов,
со>iранение её в fiроцессе варки (не должно бьiть помятых, утративших
фор*у, и сильно разваренных овощей и других продуктов). З,3. При
органолептической оценке обраrцаrот вни}{анtле fiа прOзрачнOстъ супов и
булъонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные
мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют I\{елкодисперсный вид
и на поверхности не образуют жирньlх янтарных плёнок. 3.4. Пplt
oilределениi.I вкуса- и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим e]vly

вкусом, нет ли пOстороннего привкуса и запаха, наJIичия гOречи,

несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности,
шересола. У заправочных и прозрачных супOв вначаJiе пробуrот жидкую
частъ, обраrцая внимание на арOмат и вкус. Если первое блюдо заправляется
сметаной, то tsнача.lrе его пробуют без сметаны. 3.5. }{е разрешаются блrода с
привкусом сырой и подгоревшей муки. с недоваренными или сильно
переваренными прOдуктами, ltомками заварившейся м)/ки, резкой
кислOтностью, пересол0* 1т др.

IV. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКЛ ВТОРЫХ БЛК)Л

4. l. В блюдах, 0тпускаемых с гарниром и соусом, все составные части
оцениваются отдельно, Оценка сOусных блюд (г,чляш, рагу) даётся обшая.
4.2"Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отдешlться от костей.
4,З. При наличии крупяных, мучных или 0вощньlх гарниров прсверяют также
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их консистенцию. В рассышчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны
отделяться друг от,друга. Распрелеляя кашу тонким слоеtчI на тарелке,
проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, пOстор0I{них ilримесей,
кOмкOв. Прrr olieHкe консистенI]ии каIли её сравнлtвают ý запланированной псr

меню.' что позволяет выявитъ недOвлOжение" 4"4. МакарOннъlе изделия, если
они сварены правильно, должЕы быть мllгк}lе и легко отделяться друг от

друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из
круц доJIжны сохранять форму посJIе жарки. 4.5. При ol{eнKe оfзощных
гарниров обращают вниN{ание на качеств0 0чистки овощей lT картофеля, на
консистенцию блюд, их внешIний вид, IJBеT. Так, если картоФельнOе пюре

раз}кижен0 }l имеет синеватый оттенок, спедует пOинтересOваться качеством
исходного картофеля9 rTpoцeIjIToM отхода, закJIадкой и выходом, обратить
внимание на ша.пичие в

рецептуре молока и жiфа. При подозрении на несоответствии peT{erTType -
блюдо направляется fiа ана.iIиз в лабораторию. 4.6. Консистенцию соусов
определяют, сливая их тонкой струйкой лtз лOжки в тарелку. Если в состав
сOуса входят Irассированные коренья, лук, их стделяю,г и прOверяк)т сf)став,

фор*у нарезки, консистенцию. Обязательно обращают вниI!{ацие на цвет
соуса. Если в него входят томат и жир или сметана,та соус должен быть
приrIтногс янтарI{ого цвета. У плохо пригOтовленного соуса * горьковат0*
неприятны]"{ вкус. Блюдо, политое таким соусOм, t{e вьiзывает аппетита,
сцижает вкусовые достоинства пиrr{и, а следовательно, её усвоение. 4.7. При
оrтределении вкуса и запаха блiод обращают внимание на наличие
специфических запахов. Особеншо это важно для рыбы, которая легко
приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рьiба
должна иметь вкус, характерныi{ для данЕс}го её вида с хорош0 выраженным
привкусом овощей и пряностей, а жареная * приятный слегка заметный
привкус свехtегс жира, на котOром её жарили. Она дOлжна быть мягкой,
сочной, не крошаrllейся сOхраняюшей форму нарезки,

ч. критЕрии оцЕL{ки клчЕстtsА Блюл
кУдовлетворительно>> - блrодо пригOтовлено в соответствии с технологией;
кНеудовлетвOрительно)i - изменения в технологии лригOтовлеFIия блrода
невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
5.1. OrieHKи качества блюд и кулинарньlх изделий занOсятся в журнал

устацовленной формы, оформляются 11одписями всех членов комиссии . 5.2.
Оценка (удовлетвOрителъно>> и (неудоRлетворитеIIьно), данная бракеражной
комиссиеiа, или другимil проверяющими лицами, обсуждается на совещаниях
при лиректоре и на гJланерках. Лица, вI.1новные IJ неудоЕJ-IетворитеJIьцоL,I

пI]иготовлеЕии блюд и кулинарных изделилi, привлекаются к материальной и

другой ответственности. 5.З. /]ля определения правильности веса штyчных
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готовых к)/линарных изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются
5 _ 10 порltий каждогG врIда, а каш, гарнрlров и других Еештучных блюд и
изделий * IIутем в:]вешивания порr{ий, взятых ITpi{ 0тпуске потребителю.

VI. УIТРЛВЛЕНИЕ И С]ТРУКТУРА

6,i, В состав бракерахсной комиссии вхолят: Т'апидина Л.Н - шредседателъ
кOмиссии - директор школы: Потапова С.Н. - стЁетсТвенный за органИЗацию
цита.ния : Зотъева С.С.-кухонный рабочий.


