
Приложение З к lrриказу Ns2З/2 от 28.08.2020г

Правила бракерахtа готовой продукциц

Муппцшпальцое бюджетно€ дошкольное образовательноё учрежденше

<<ýетсюлй сад комбиýиров*Еного вЕд* }l} 60>}

1. Обrцие положения

1.1. Все блюда и кулLiнарные изделия" изготовляемые на пищеблоке Муниципальное
бюджетное дошкольное образовате-цьное учреждение <!,етский сад комбинированного
вида Nq 60>>

(даlrее-МБДОУ NЬ 60), подлежат обязательному бракеражу ло мере их готовности.

i.2, Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждсlй вЕовь приготовленной
rIорции.

1.3. Бракераж блюд и гOтовых кулинарных изделий прOизводит медицинский работник, в
сjIучае его оl,суl ствия - иное лицо из состава бракершкной комиссии" назначенное
председателем бракеражной комиссии,

1.4. Оценка качества продукции заносится в бракераrкньтй жур}iаlr до начаJlа ее

реализации. При нарушении технологии шриготоtsления пищи бракеражная комиссия
обязана снять изделия с раздачи. направить их на доработку или переработку, а при
необходимости - на исследование в санитарно-пиrцевую лабораторию.

1.5. Бракеражный жypнarl должен бьtть пронуN{ерован. прошнурован и скреплен печатью.
Хранится бракеражньтй журнал у заведуюrцей столовой.

1.6. За качество пищи несут санитарн}то 0тветсвенность фельдшер, повар. иное лицо,
осуrцествившее проверку качества продукции, в соответствии с п.4 настоящих правил, и
допустившее ее к потреблению.

2. Методика органолептической оценки пищи

2.1. ОрганOлептическую оценку trачинают с внеIпнего осмотра образчов пици. Осмотр
лучше проволить при дневном свете. Осмотропt определяют внешний вид пищи. ее цвет,

2,2. Определяется заIIах пищи. Запах определяется пр}r затаенном дыхаFIии. Для
обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый" с,вежий. ароматный, пряный,
молOчнокислый. гнилостный, кормовой, болотный, илистый.

Слечифический запах обозначается: селедочный. чесночный, мятный, ванильньй,
нефтепро.il,чктов и т,д.

2.З. Вкус пипJи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре,

2.4. При снятии пробы необходипrо выполнить правила предосторожности: из сырых
rrродуктов пробуются толъко те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не
лроводится в случае обнаруя<ения признаков разложения в виде неприятного запаха, а так
же в случае подозрения. что данный продукт был причиной пиrцевого отравления.



З. Органолештическая оценка rrерIзьiх блюд

З.1. fiля оргаr{олептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в
котле и берется в небольшом количестве на тарепку, Отмечают внешний вид и I{BеT. по
которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. След.чет обраrцать
внимание на качество обработки сырья: тшательность очистки овощей. наличие
посторонних rlримесей и загрязненности.

3.2. При оценки Rнешнего tsида с,чпов и тушеных овощей проверяют форму нарезки
овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть поl,Iятых,

утративших форму, и сильно разваренных овощей lI других продуктов).

З.З. При органолептической оцеЕке обраrцают внимание на прозрачность с,чпов и
бульонов, особенно изготовляемых из N{яса и рыбы. Не доброкачественное мясо и рыба
дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсньй вид и на ловерхttости не
образуют жирных янтарных пленок.

3.4. При проверке пюреобразньш супов пробу сливают тонкой струйкой из ло}кки в
тарелку, отмечая густоту- осторожность консистенции. нацичие не протертьIх частиц.
Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без о,гс-цаивания жидкости на его
поверхности.

З.5. При определении вкуса запаха отмечают, обладает ли блюдо rrрисушим ему вкусом,
не ли постороннему rrривкуса и запаха, напичия горечи. Несвойственной
све}кеприготовленном_ч блюду кислотности, недосоленности. пересола. У зашравочных и
прозрачных супов вначале пробуют жидкl.ю часть, обращая внимание на аромат и вкус.
Если первое блюдо заправляется сметанной, то в начаце его пробуют без сrлетаны.

3.6. Не разрешаются блюда с rrривкусом сырой и подгорепой м,чки, с FIедоваренными или
сильно переваренными цродуктами" комками заварившейся муки, резкой кислотЕостью"
пересолом др.

4. Органолептическая оценка вторьlх блюд

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются
отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается обrцая.

4.2. Мясо птиIdы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.

4.З. Прr.l наltичии крупяных. мучных или овоtцньн гарниров проверяют также их
консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от
друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствии в ней
необрушенных зерен. Посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее

сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.

4.4. Макаронные изделия" если они сварены правильно, должны быть лтягких,lи и легко
определяться друг от друга. не склеиваясь, свисать с ребра вилки иjIи ложки. Биточки и
котлеты из крул должны сохранять форму после жарки.

4.5. При оценке овощных гарниров обраrцают вниNIание на качество очистки овощей и
картофеля, на консистенции блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре

разжижено и иN.{еет синеватый оттенок следует поинтересоваться качеством исходного
картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наr]ичие в

рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствии рецеilтуре - б-цюдо
направляется на анализ в лабораторию



4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая из тонкой струйrсой из ложки в тарелку.

Если в состав соуса входят пассированньте коренья, л}т" их отде;rяют и проверяют состав.

форму нарезки. консистенцию. Обязательно обрашдают внимание на цвет со_чса. Если в
него входят ToN{aT и жир или сметана, т0 соус должен быть приятного янтарного цвета,
Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятнътй вкус. Блrодо, поJIитое таким
сOусо\{, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоиI{ства пищи. а следовательно! ее

усвоение.

4.7. При определении вкуса и запаха блтод обращают вниtt{ание на наличие специфических
заlrахов. Особенно это Ba}t(Ho для рыбы" котораJI легко приобретает посторонние запахи из
окружающей срелы. Варенная ряба долясна иметь BKvc, характерный для данного ее вида с
xopol]lo выра}кенным привкусом овоtцей и пряностей, а жаренная - приятный слегка
заметный вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она доп}кна быть мягкой. сочной, не
крошаrцейся сохраняюrцей форму нарезки.

5. Критерии оценки качества блюд

5.1 . Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по
орга,гIептическим показателя}чI: вкусу, запа)(у, внешнему виду, цвету, консистенции. В
зависимости от этих показателей даются оценки изделия - (отлично)), (хорошо),
((удовлетворительно). ((неудовлетворительно) (брак).

Оценка (отлично)) - б-цюдо приготовлено в соответствии с технологией. ставится блюдам
и к)rлинарным изделиям при условии их соответствии по вкусу, цвет_y и запах_у, внешнему
виду и консистенции утверлценной рецептуре и другим показателям, предусмотренным
требованиями,

Оценка (хорошо) - незначительные изменения в технологии приготовления блюда,
которые не привепи к изменению вкуса и которые можно исправить, ставится lt
кулинарным изделиям, имеющим одиЕ незначительный дефект (недосолен, не доведен до
нужного uвета и,rр.)

Оценка (удовлетворительно)) - изменения в технологии приготовления привели к
изменению вкуса и качества. которые можно исправить, ставится блюдам и кулиfiарным
изделиям. которые имеют отклонения от требований к.члинарии, но пригодны для
употребленl,{я в пищу без переработки,

Оценка (неудовлетворительно)) - изменения в технолог}Iи пр}Iготовления блюда
невозможно исправить. К раздаче блюдо не допускается, требуется замена блюда дается
изделиям, иNIеюlцие слелующие недостатки: посторонний. вкус и запах" резко
пересаленные, резко кислые, горькие недоваренные, неложаренные. подгорелые.
утратившие свою фор*у, имеющие несвойственн}то консистенцию или другие при:]наки,
порочащие блюда и изделия.

5.2, Оценки KaI{ecTBa блюд и кулинарных изделий заносятся в бракеражный журнал
установ.шенной формы, оформляются подписями, лиц, осушествивших проверку
пролукции.

5.3. Выдача готовой продlтсции проводится только после снятия пробы и записи в
бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При
этOм в журна-тiе необходимо отмечать результат пробы ка}кдого блтода. ан,не рациона в
целом. обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах,
консистенция, жесткость, сочность и др.



5"4. Оценка (удовлетворителъно) и (неудовлетворительно), данная членом бракеражной
комиссии" осуждается на заседании бракеражной кох{иссии. О данноп,r факте составляется
акт" которьтй доводится до директора шко-цы, руководителя предприятия,
осуIцествляющего организацию I1итания в школе, отделении дошкольнOго образования
детей.

5.5. Лица" проtsодяшие органолетическую оценку пиши должны быть ознакомлены с
методикой проведения данного анализа.

5,б. Для опредепения правильности веса штyчных готовых кулинарных изделий и
полуфабрикатов одновреN,{енно взвешиваются 5-10 порчий каждого вида" а каш. гарниров
и других пештучЕых блюд и изделий - путем взвешивания порций. взятых rrри отIIу,ске
потребителtо


