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TEPMHHbBI
Bpakepaz - mpoliecc NPUHATHS PEIIEHHs O COOTBETCTBMM BHEIUHETO BHIa M BKYCOBBIX KauyecTB
IPOIYKIIMU ITyTEM CHSITHS IIPOOBL.
bpakepakHasi KOMHCCHSI - YTIOJTHOMOYEHHAs IPyIIa COTPYAHUKOB
Cnucanue NPOAYKIHH - YTHIN3AlMs MPOIYKUHUH B Cllydae BBIABICHHS €€ HECOOTBETCTBHS
IpeabsBIieMbIM TpeOoBaHsIM. [10 KaxkaoMy (pakTy criMcaHKs IPOMYKLIMH COCTABIIIETCS aKT, B KOTOPOM
B 0043aTeJbHOM MOPSAIKE CTaBATCS MOMMMCH 4WieHOB OpakepaxkHod komuccud. C akToM 10X
TO/ITHCh O3HAKAMJIMBAIOT COTPYIHUKA, JOITyCTUBILIETO Opak B paboTe.
BpakepakHbIii 5Ky pHAI - )KypHA, B KOTOPOM OTMEYAIOTCS BCEe POBEPEHHBIE OO/ M KKIOMY M3 HHX
CTaBUTCS OLICHKA.
1. O6ume noJs1o:KeHHst
1.1.  BpakepaHas KOMHCCHS CO3€TCs IPUKA30M IMPEKTOpa LIKOJIBI B HaYasle y4eOHOro rojia.
12. BpakepakHas KOMHCCHSI OCYLIECTBISIET KOHTPOJIb 3a JOOPOKAYECTBEHHOCTBIO —TOTOBOM
IPOAYKIIUH, KOTOPBIN MPOBOIUTCS OPraHOJENTHUECKUM METOIOM.
1.3. Bblaaua rotoBo# MpOIyKIIMK TIPOBOIUTCS TOJBKO MOCTIE CHATHS IIPOOBI M 3aIUCH B OpaKepaKHOM
XKypHale pe3y/IbTaToB OIEHKH TOTOBBIX ONFOA M paspelleHus ux K Bbuiade. Ilpu stoM B KypHaie
HEOOXOMMMO OTMeYaTh pe3ysbTaT MpoObl Kaxaoro Omona, a He paldoHa B IIeloM, oOparias
BHHMaHHE Ha TaKHWe IMOKa3aTeNld, KaKk BHEIIHWN BHJ, LIBET, 3amaX, KOHCHUCTEHLHUs, )KEeCTKOCTb,
COYHOCTb U JIp.
14. Jlvua, mnpoBOSIIME OPraHOJENTHYECKYIO OLEHKY IHMIM, MODKHBI OBITh O3HAKOMJICHBI — C
METOAMKON MPOBEIEHUS JAHHOTO aHAJIU3a.
1.5.OCHOBHBIMH 33/1a4aMH SIBJISIFOTCSL:
-[PEAOTBPAILIEHHE MUIIEBBIX OTPABJIEHHIA,
-[IpeIOTBpALLICHHE YKEITyIOYHO - KUIIEUHBIX 3a00JIEBaHHI;
-KOHTPOJIb HaJ1 COOJTFOIEHUEM TEXHOJIOTHH ITPUTOTOBJICHHS TTUILIH,
-o0ecIieyeHHe CAaHUTAPUK ¥ THTHEHBI B TIOMEIIEHNH LIKOJIHON CTOJIOBOM;
-00ecreyeHne CTOI0BOM KaueCTBEHHBIMH IPOyKTaMU ITUTAHUS C COOTBETCTBYIOIIIMMU
cepTudUKaTaMi KauecTBa;
-pacIMpeHHe aCCOPTUMEHTA OJIFOJT, OpraHM3aLHs ITIOJIHOLEHHOIO IIMTAHHS.
2. MeToauka opraHo/IennTH4YecKoH OLeHKH ITHIIH
2.1.  BpaxepakHas KOMECCHs B [TOJIHOM COCTABE €Ke/HEBHO IPUXOUT Ha CHATHE OpaKkepakHON MpoOsI
3a 30 MUHYT 10 Havyaja pa3iayd rOTOBOM IHIIIH.
OpraHoJIeNTHYECKYIO OLIEHKY HAYMHAIOT C BHEIIHETO OCMOTpPa 00pa3LOB IHIIH.
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ПОЛОЖЕНИЕ
О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ МБОУ СОШ №5  г. Алагира
ТЕРМИНЫ
Бракераж - процесс принятия решения о соответствии внешнего вида и вкусовых  качеств  продукции путём снятия пробы.
Бракеражная комиссия - уполномоченная группа сотрудников 
Списание продукции - утилизация продукции в случае выявления её несоответствия предъявляемым требованиям. По каждому факту списания продукции составляется акт, в котором в обязательном порядке ставятся подписи членов бракеражной комиссии. С актом под подпись ознакамливают сотрудника,  допустившего брак в работе.
Бракеражный журнал - журнал, в котором отмечаются все проверенные блюда и каждому  из них ставится оценка.
1. Общие положения
1.1.
Бракеражная комиссия создается приказом директора школы в начале учебного года.
1.2. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции, который проводится органолептическим методом.
1.3. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность и др.
1.4. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены  с методикой проведения данного анализа.
1.5.Основными задачами являются:
-предотвращение пищевых отравлений;
-предотвращение желудочно - кишечных заболеваний;
-контроль над соблюдением технологии приготовления пищи;
-обеспечение санитарии и гигиены в помещении школьной столовой;
-обеспечение столовой качественными продуктами питания с соответствующими
сертификатами качества;
-расширение ассортимента блюд, организация полноценного питания.
2. Методика органолептической оценки пищи
2.1.
Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи.
Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. 
Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
2.2.
Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для
обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
2.3.Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее 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.
З.Органолептическая оценка первых блюд
3.1.Бракеражную пробу   берут   из общего  котла, предварительно тщательно перемешав пищу в котле.
Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.

3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение ее 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. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок.
3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие, не протертых 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, недосоленности, 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 подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.
4. Органолептическая оценка вторых блюд
4.1.
В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается 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 зерна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен. Посторонних примесей, комков. Посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить

недовлажение.
Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко определяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
4.4. 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 несоответствие рецептуре - блюдо направляется на анализ в лабораторию.
4.5. 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. Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее 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. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная - приятный слегка заметный вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся, сохраняющей форму нарезки.

Основание: ГСЭ «Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6. 1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья». МЗ России, 2001г.

5. Критерии оценки качества блюд
5.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
5.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.
5.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.
5.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и оформляется подписями всех членов комиссии:
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Ежедневно должна оставляться суточная проба готовой продукции. Отбор и хранение суточных проб проводится медицинским работником, при его отсутствии в школе суточную пробу отбирает завпроизводством или ответственный за питание. Пробу следует отбирать в промаркированную, стерильную или прокипяченную стеклянную посуду с плотно закрывающейся стеклянной или металлической крышкой (гарнир отбирают в отдельную посуду), оставляются пробы всех готовых кулинарных изделий, кроме хлеба, мучных изделий, чая, фруктов. Порционные блюда отбирают в полном объеме; салаты, первые и третьи блюда, гарниры - не менее 100 граммов. Отобранные пробы сохраняют в течение не менее 48 часов (не считая выходных и праздничных дней) в специальном холодильнике или в специально отведенном месте в холодильнике при температуре +2 - +6°С.
4.Управление и структура
4.1 .Бракеражную комиссию возглавляет лицо, ответственное за организацию питания, или другой сотрудник, назначенный руководителем.
4.2.В состав бракеражной комиссии входят: медсестра, и другие лица.
