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Положение 
о бракераже пищи в школьной столовой

1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые в школьной столовом, 
обязательному бракераж) по мере их готовности.
2. Ьракераж нищи проводится до начала отпуска каждой вновь пригоюв.тепп >м ...
3. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производи! работник чп 
утверждённому директором график} и комиссия в составе, который утвег 
директором школы на начало учебного года.
4. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал (по при.ьиасмо 
до начала ее реализации. При нарушении технологии приготовления пищи браке 
комиссия обязана снять изделия с реализации или направить их на доработ к \ .
5. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован ;; скреп ien 
храни гея бракеражный журнал у заведующей школьной столовой.
6. За качество пищи несут ответственность заведующий столовой i 
пригсп авливаюшие продукцию.
7. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производи! 
органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистен

8. Органолептическая оценка черных блюд

8.1. Для органолептической оценки первое блюдо тщательно переме : ■ к- , \  

берс I с я небольшое количество в гарелку. Отмечают внешний вид и авс^ 
которым можно судить о соблюдении технологии его пригою в.ччч'я. 1! 
буроват» коричневая окраска борща может быть результатом пеирави и.но 
свеклы.
8.2, Следует обращать внимание на качество обработки испо.п>$>е\ю 
тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и ра >-ч . "• л*
8.3 11рн оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форч\ ■ 
других компонентов, сохранение их в процессе варки (не должно t i: 
утра 1 ившнх форму и сильно разваренных овощей и других продуктов). Целее 
сравним набор кореньев и овощей, увиденных при просмотре п м * ч ас  
блюда, с рецептурой по раскладке.
8.4., Ира opi анолептической оценке в первую очередь обраам-. • 
прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса 
Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны. Кап.т кт 
ме шоднеперснын вид и на поверхности не образуют жирных янтарных ; иок



8.5. 11ри пирс юлении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюло i ри. 
нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горе i■■ 
свежеприготовленном} блюду, кислотности, недосоленности. nepeei л 
прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание п ■ аром 
Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробую! 6t с ■
8.6. В школе не должно быть блюд с привкусом сырой и ш 
недоваренными или переваренными продуктами, комками umapt 
кисло ! ностыо. пересолом и пр.

9. Органолептическая оценка вторых алию

9.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцс 
отдельно. Соусным блюдам (гуляшу, жаркое по домашнему) даётся ( 
внешнем осмотре блюд обращают внимание на характер нарезки 
или ь. юль волокон), равномерность порционирования. цвет i . 
поджаренной корочки с обеих сторон изделия, толщину слоя пан» • i 
мяса и рыбы определяют цвет, как на поверхности, так и на р . о 
выявить нарушения в технологии приготовления блюда. Гак. ; 
поверхнос ь отварных мясных продуктов свидетельствуйi о ыите > 
бульона, розово-красный цвет на разрезе котлет говорит о недоетат >чн н и > 
или нарушении сроков хранения котлетного мяса.
9.2 Консистенция блюда тает представление о степени гоюкп-н 
соблюдении рецептуры при его изготовлении (например, мажущая к > и с ; 
и? рубленого мяса указывает на добавление в фарш избыточного ко.'п чес п i
9.3. ( lenenb ютовности и консистенцию блюд из мясопрол л 
опре ie и- i проколом поварской иглой или деревянной шпилькой, г 
входи I ь в юлщу готового продукта.
9.4. ! !ри определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на « . " л 
запахов )то особенно важно для рыбы, которая легко впитывает т ю е п и  
окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный ■>■ 
хорошо выраженным привкусом OBOineii и пряностей, а жареная 
зам еж ы й привкус свежего жира, на котором сё жарили. Рыб; -о. т  
сочной, не крошащейся, сохраняющей форму нарезки. Мясо ппш ы  : 
сочным и лепсо отделяться от костей.
9.5 При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров провер:
В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться . .. 
Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присут с гв т  не 
зёрен, поеюронних примесей, комков. При оценке консисюншш 
запланированной по меню-раскладке, что позволяет выявить недов.к ке/ .
9.6. М акаронные изделия, если они сварены правильно, должны бы 
01де.1 Iься друj oi друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки - 
кот.ieIы п ■ круп ш гжны сохранять форму после жарки.

♦

9.7. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качееi - > 
картофеля, консистенцию блюд, их внешний вид. цвет. Так. ес л 
разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться каче 
картофеля, процентом отходов, закладкой и выходом, обратить h i m



pencil iypc молока и жира. При подозрении на несоответствие р ен ету  р». бль ■ 
направить на анализ в лабораторию.
9.8. Консистенцию подлив определяют, сливая их гонкой струй ко i 
Об я ; .: , ел 1,но обращают внимание на цвет подливы.
И). Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал >ек 
формы и оформляется подписью работника, проводившего бракераж.
1 1. Лина, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюл г; :<у и иль, 
привлекаются к материальной и другой ответственности.
12. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных н 
полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - 10 порций каждо 
и дру! их нештучных блюд и изделий - путем взвешивания порций, взял


