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I. общие положениir

1, Настояшее Полояtение о бракерахсной комиссиIl Профессионального yчиллlща
с.Чумай р­на Тараклlrя разработано в сOответствии с Санитарныý{ рег­ilаь,{ентом
функшионированr{я учреяtдений гiрофессио}tально­ технI4ческого образован}ш. Бракеражная
комl.tссия создается приказом дрrректOра учи"пища в начале учебного года.

2, Бракераlкная ко]\,1исс}lя осуtцествляе,I контро.ць за лоброкачественностью готовой
t[родукции, который прOводится оргаь]олептическиlчt л.{етOдlоi\{,

з. Выдача готовой лродукц}Iи провOдится тоJIько IlocJIe снятия лробы и зап}tси в
бракера;кriоN,I rttурнале резульТатов оценКИ ГOТоВIэIх блюд t{ разрепiения их к выдаче. Г{ри
этом В журнале необходимо отмеча.гь результат пробы каltцого блюда,, а FIe рацрrона в LIелоý{­

обращая внимание на такие показатели, как внеlлний вид" tIBeT, залах> конеистенция,
iкecTкocTb, сочнOс,гь и др.

4" В состав бракераяtной комиосии Училиrца вклlочаются:
* ответственный за организацию горячего питания в Училttrце:
* п едагогиtlескi.lе работники;
* представLl:гели учеt{ического совета,
* медсестра;

* заведуюш­tий прrrизвOдств0 м IлкOл ьного пищеблока,
5. ­Циlда, проводящие органо,Iептическую 0ценку пl{щи до"цжны быть ознакомjIены с

методикой проведения данного а}Iализа.

[I. {}бязанностt{ бракеражнолi комиссии.
Бракеражная коý{иссия дOлжна:

6. способствовать обеспечению качественным литаниеь,, Yчац{ихся училIrша;
7. осуш{ествлять контроль за работоЁl столовой:
+ лроверять caн[тTapнoe состояние плтщеблока,
* контролировать наличие маркировки на посуде,
* проверять вьiход продукции,
* контро.liировать наличие суr.очноri пробы,
* проверять сOответствие процесса fiриготOвления пиIдrt техническиь, картам,
* проверять качество пOступа.ющей продукции,
ё контролировать разнообразие и соблюдениs дRухнедеJlьного е{ен}о.

* проверять соблюдение правил храпения прOltуктов питания.

Ш. Методика орг8нолептической оценки пиш{и

8. ОрганолеПтI,Iческ,чЮ оценкУ начинаюТ с внешнего осмотра образutlв пищ1{. Осмотр
лучше проводить при дriевном свете. Осмотром опреде.lulют внешниri вид llиt]­lи, ее цвет.

9. Оtrределяется запах пищи. Залах опредеJulется при затаенном дыханип. Для
обозначения запаха пO;lьзуются эпитетаýtи: чистый, свеlitий, ароматныri, лряныti.
мO­jlочнOкислый, гнrтлостный, кормовой. болотный, илллстый. Спеuифrтческий запах
обозначается, селедOчный" чеслlO.тный, мятный, ванильный, нефтепрод.чктOв и т.д.

10. ВкуС пиlци, как И запах, следуеТ устанавливать при характерноЁт для нее теN{пературе.
При сняr"Ии пробЫ необходиМ0 выпоJlнЯть некотоРые правиЛа предосторO}tности: из сырь]х
Прод,vктов пробуются Toлbкo те, которые применяются в сыром вI4де; вкусовая лроба не
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fIроводится ts слYtIае обнарl,хtения шризнаков разJlо}кения в в}{ле неI]риятного запаха, а также
в слччае пOдозрениЯ, .I,го данный про.lукТ был причиной гlищевого отравления.

1 l. При снятI,{рl пробы необходимо выполFIять некоторые правила предOстOро}кности: из
сырьж продуктOв гiробуются только ,ге, которые применя}отся в сыроь{ виде. вкYсовая проба
не rrроводится в слуtIае обнаруженi{я признаliов разло}кенрlя в виде не]]риятного запаха, а
таюке в случае подозрения" tITo данный лрсдукт был причиной пишlевого отравления.

12, Органолептичеýt(ая оценка первых блюд.
12 t. fiля органолелтичgскOго исследования первое блюдо тщательно перемеш]ивается в
котле и берется в небольшом количестве на тарелку. отлtечаютвнешний вид цвет блrода" гrо
кOтором,v мох{нО сvдитЪ о соблюдении технОлогиИ его приготовленtlя. Слелует, обраr.лlть
вниN{ание на качество обработки сырья. тщательность очисткtт овошiей, наличt{е лостOроrrних
примесеri и загрязненности,

12.2. ТIрИ оценке вяеIIIнегО вида суrrоВ и бсlршдей проверяюТ фор*У нарезкИ овоtцей ,i другIiх
компоненТOв, сохраНение ее в прOцессе варкИ (не долхtНо быт,Ь по]\{ятых, утративII1их форь,rу,
}{ сильно разtsаренных овощей и друг}rх прод}.кrов ).

12 З. ilрrТ 0рганOлеПти.лескоЙ оценке обраrцают внимание }la прозрачность супов и бульонов,
особеннО .l{зготавлиI}аем.ыХ из Nlяса и рыбы. }{елоброкачественное мясо и рыба дают мутt{ые
буrтьоньт, каплl{ жира имеюТ мелкодисперсный ВИ;1 tt на поверхFIости rre обра:зуют жирньiх
янтарI{ых пленок.

12.4 При прOверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку.
отý{ечаЯ густот,v, однородностЬ консистенции, наличие непротёрты,ч частиц. Суп­пюре
дол}кен быть однородньiм по всей массе, без отслаиванltя }килкости на ег0 пOверхнос1и.

i2.5. 11ри oпреitелеrrии BKYca и запаха сlтмечают, обладает ли блюдо присущим ел,{у вк}­сOм.
неТ ли лостOроннего привкуса 14 заIIаха, налиrIия горечи, несвойственноr'1
свежепр1{готовленнOму блюлу кисJlотнOсти, недосоленности, пересола. У заправочных и
прOзрачных cyIToB внача.rIе пробуrот жtrдкую часть, обрашая вниil,lание на ароNtат и вкус. Если
первое блкrдо заправляеТся с]чlет,а}lой, то вл+ачале ег0 пробуют без сrrетаны.

12 6. Не разрешаются блюда с пр},1вкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными ил}{

сильно переваренtlы},Iи прOдуктаМи, комкаNIи заваривtшейся ]чI__Vки" резкой кIiслотностьюл
пересолом и др.

l 3. ОргансlJI gптttltеская оценка BTopbix блюд.
] з 1. В блюдах, отпускаемых с гарнироМ и coycobl, все основные ча{Jти оцениваются
отдеJIьнсl. Оценка соусных блюд (гч,;rяш. рагу) дается обrцпg,

l3.2. Мясо птицы дOлэIIно быть сочныtr­{, мяI,ки]чt и легко отделяться о.г костей.

13.з. При }{аличI{и круIlяных, мччных и овощньlх гаL]ниров пI}0веряют"гакlldе 1,1x

консистенr{ию, В рассьшчатых кашах хорошо набухшлте зерна дOлжны отделяться друг от
Друга. Распреде.lrяя кашу TOHKFIIл слоеL{ }{а TapeJjкe­ провgряют в ней присутстI]ие
необрушенFIых зереН, Iтосторонних примесей, комкOв. Прlт оценке консистенции кашr{ ее
сраtsнивают с запланированной в мен}о, чт0 позволяет выявить недовложение.



l3.4. МакароiJные издеjlия, если они сварены правильЕо, должны быть мяrкими }I легко
отделяться Др.чг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки и,пli ложкрr. Блrточки pl

котлеты из круп должны сохранять форму посJте ),карки.

13.5. прlТ oIleHKe овощныХ гарнирOВ обращают внимание на качеств0 очllстки овоrцей и
картофе:rя, на консItстенц}lю блюд, lL\ внеlпний вид, цвет. Т'а,к, есл}l картофольное пюре

разяtижено и ип{еет сirневатый оттенок, следу,91 пOрiнтересоваться качес.гвом исходногrэ
картофеля, llроцеF{то]ч{ отхода, зilкладкоr1 и выходом, обратить внимание на FIалич}{g в

рецептуре молока и жира, Прrl шодозренr{и на несоответс,шие рецептуре блюдо
налравляется на анализ в лабора"горию.

] 3.б. КонсистеF{цию соусов определяют, сJlивая rrx тонкой струriкоrl Itз ло;ltки в Tape;lKy, Еолl,т
в сос,гаВ C0}ica входяТ па,ссерованные коренья, лук, их отделяюТ и проверяют состав, фор*у
нарезш.r" кOг{сlJотенцrlю. обязательно обраrчают внимание на цвет соуса. Еслм в него Rходя.г
TOMal" И }КИР t{ли сметана, ,г0 соус доJIжен бы,гь приятi{ого янтарного цl]е.га, Г]лохо
прIrгOтовЛенный соус I{пrеет горьковато­неприЯтный вкуС, Блюдо, лолr{тое таким соусом, Ее
вьiзываеТ ailпeT}lTa, сн}DкаеТ BK5,.g66or* достоинства пиUII­I, а сле.цовательно ее YсвOение.

1З.7, При 0лределении вкчса и запаха б:rюi­t обраruают вниN,{ание на налt{l{ие спеuифическi.lх
запахов. особенно это Baikнo для рыбы, которая jIегко приобретает посторонн}ле запахи из
окрy}кающей среды, Вареrrая рыба лолх$lа име,гь вкус" характеряьтй Для данного ее вIlда с
хOрош0 вырах(енны]\4 пр}lвкУсом овоrllей и гrряностей, а )каре}iая ­ приятный слегка заме.тrrьiй
llpr{BкYc свеяtег0 ж!lра, }{а котороь{ ее il(арили. она дол;кна быть мягкой, сочной" не
крошtащейся, сохраняюцей форм нарезки,

l4. Критерии оценки качества блюд,
14,1. <rОт:rичноD ­ блюдо пр}{готовлено в сOответствии с текнологией.
l4.2. <ХоРOшо} * незнач1,1Тельные I4зменениЯ в технолоГи;{ ilриготовления блюда. которые Е{е

прI{вели к изменению вкуса и которые д,tож}tо исflраtsить.

14.3. кУдовjrетвор}­ттельно)) ­ Llзменения в технолOг}lи приготовления пр1.Iвели к lззп.tенению
вкYса и качества, которые A4o}ltНo }iсправить.

14.4. КНеудОвлетворительно> ­ изменgнии ts техно.jIогии гlриготовления блrода невоз},1о}iно
исIIравI]ть. К раздаче не дошускается, требуется зах{ена блюда,

lY. IIроцедура проведен}lя бракеража.
15. Все блюда и ку.]1инарные изделия, изготовляемые в iIредприятиях обпlествеr*ного

fiитания, подлежаТ обязатеl­iьНопrу бракершкч по ft,{ере t{x готовr{ости. Г{робу сrrип,lают
НеilОСРеДСТВеННO ИЗ ёмкостеЙ, в которьж пиrца гOтовится. Выдача готовой пиr|л.}l

осуш{ествляется TojIbKo пос.ilе снятия пробы.
16. ВеС порционных блюд долпiен соответствовать выходу блюд, указанноь{у в },{еню

­ раскладке, .щля определения правильнOсти веса пригOтовленных изделий и шолуфабрика.гов
0д}rовременнО взtsешивается 5­ 10 порчий кая(дOго вlrда изделлтй, гарнLlрьi И Др},.гие
нештучные изделия ­ пlтёпt взвеitlивания порш.rй, взятых при стпуске потребt*телiо,

17. Результат бракерfi.Iiа регистрирYется в <Пtурнале бракеража гoToBoil кчлиlrарноri
продYкции)) в соответствии с рекс)менлуемсlй форrчrой (прилаr,ается). Бракеражный я{урнаJI



должен бытЬ прOнуlv{ерОван, проШн\,роваН Ir завереН IIечатьtо, Храни,гся бракеражный
журнал у заведующего шроизводством.

18, За качество пиtци несут 0тветственность: директо, с,гаршиiт пOвар и повара.
изготOвляrоrцие продукциIо.

19. ПрИ нарушенl{и технолОгиti пригОтоl]ленлllt пиlц}i. а также в случае HeгoToBHOc.гtrt,
блюдо к выдаче не допускается до устранения вьiявленllых кчлинарньlх недостатков.

20. оценка качества блюд и кулинарных l{зделиri заноситýя в журна.п установленной
форь,rы ll оформляется llолп}tсяа,{и всех qленOв кOмиссии.

Y. Права бракерахtной комиссии.

2l. Бракеражная кoI\{Itссия имеет право:
21. l. в любое вреl\{я проверятъ caHIlTapFIOe сOстояние пищеблока;
21,2. контролировать наilиLtие маркировкlr на пос!де .

21.3. проверять выход прс)дукцttи;

21.4. контролировать нzulичие сут:очной пробы;
21.5. проверять соотВетствl{е процесса приготовления пищИ технолOгИческ[lМ KaPTaN,r;

21 ,6. проверять качество постчпаюшlей пролукuилr;
2 1 . 7, контроп}rровать разriообр азие и соблюдение JIвухнедельного меню;
21 .8. проверять соблюдение правиJI храненltя продуктов питанлlя;
21.9. вносить на рассмотрение адмI{нистрацI.{ri предлOжения по улучшению качества питания
и повышению кyльтуры обслчхсивания.
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