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I. Общее положецие
, : :- _ ^:._-...:eнIle разработано в целях усиления контроля за качестз_

: - : :: =.:;:.,;;нея комиссия создается приказоN,I директора шко_lь] :_;
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_ 
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l Т Брвкерахrная комиссия в своей деятельности руководствуются СанПиНом 2.
0t" СаЕIIЕН -2.4.1.2660-10, сборниками рецептур, технологическими картами,
flш-lо;кешrеrt и осуществляет контроль за доброкачественностью готовой п
ПРO"sЪТIш{, которыЙ проводится органолептическим методом. Бракераж

-:_:- -.:_.я .]о начала отпуска каждоЙ вновь приготов:lенноЙ партии. При п
1:"., -.::.;:"] р\ководствоваться требованияI\,1и на готовые б_rтода и кулинарЕIые
З.,-.Чi готовоЙ пиrци следует проводить только посJе снятия пробы и з&пil-,: :

_'.].-_-:eaaltнo\{ журнаJIе результатов оценки готовых б_rю: I,1 разрешения их к выдаче. *:
_-1з_Ll\ шенI1I.1 технологии приготовления пllшI.1 ко\II1ссI.1я обязана запретить выдачу б_. *

'.чэLц]1\1ся. направить их rrа доработк\- I1_-iI1 переработку, а при l-tеобходимости - .-:,

.]", --.lс.]ование в санитарно - пиlцев\Iю :аборaTopI]Io.
_.-]. Бракеражный журнал дол/кен быть прон\,}Iерован, прошнурован и скреплен печать:-_
,.]]знIlтся бракера;кньIй 7к\ pHaJ школьrtоli столовс,
В бl,зкеражном журнаjте от\IеLIеIотся рез\,-lьтаты пробы каждого блtода. а не рациона
--е.]о_\1. ооращая вIIи},IанLIе IIа Taкlle показа,гели, как вIiешний вид. цвет. зепах, в
:,.-ri,i".Iстенция. жёсткость. сочность .]р. Лица, проводящие органо-lептIlческ\,ю оце
_,1цii. ]о-]жны быть ознако\I--Iены с \{етодикоЙ проведения даIIного ана,]I1зе. За Ka.l
];1LцI1 несут ответственностъ председатель бракерахtной комиссиl1. ч-lены бракераlкно,
_{o),IIIccl1l1 и повара, прllготовJяIошие продукциIо.
, . J. По--rномочия KoI,{I.Iccl.Ill

Бракераiкная комиссIJя шко-lьi :

. осуществляет контроль соблюдlеlrия санитарно-гигI]енIlL:i-,ч^i,,i:],, Hop\I прI:
транспортировке. доставке и разгрузке продуItтов питания,

. ПроВерЯеТ I]a ПрrIГоДLlосТЬ скЛаДские и ДрУГИе ПоМеЩенI.]Я f.-Iя \,::_-_е*;1я ПроДУкТоВ
питаниrI, а TaKIie усjlовия их хранения;
ежедLIевно сJедIlт за правиль1-Iостыо составлеF{ия MeHIo;
ко[Iтролирует оргаIIl]затtиtо работы на пищеблоке;
ОС"УЩеСТВЛЯеТ КОНТРОЛЬ СРОКОВ РеаЛИЗаЦИИ ПРОДУКТОВ .'_.: _:.:.:,: ,,. КаЧеСТВа
приготовления пищи;

. Проверяет соответствие пиши физиологическим потребностя:: -з_:.l ; основных

пищевых tsешествах:
СЛеДИТ за соблюдением правил личноЙ гигиены работниками шIщб_-lока:
периодически присутствует при закладке основных продуктов. проверяет выход
олюд;

. ПРОВОДИТ ОРГаНОЛеПТИЧес]tуlо оценку готовоЙ пишI-{1 т. е. опр- ;_-.:=_ -; _-еI. запах.
Bliyc, консистенциIо, }KecTliocTb, сочность и т. д.;

. Проверяет соответстI]ие объемов приготовленного питания объе1,1, :_ _:] r:_]., порL{и.
и коjlичеству де,гей.

II. N4е,годltIка оргаlIолептическоri olteIIKtI IIIIшIt
2.1. ОрганолептическуIо оценку IIачинаIOт с внешнего осмотра образшоз __;|, ,| l]cr,toл:
ЛУЧше Проводить при днев}IоN,{ с]]ете. Осл-rотром определяIот вI-iешниt'1 BI1-l .^,] ,:. -: :rвет.
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2. Затем опDе.]еJш

IРИЧИНОИ ПИ[Ц;
l]. ,

]]i]l

, j. 1 . fiля оргзнt _:

котле и берётс;. . :

олlода. по котс:_
обращать вниil{яЕж

цч| ДDvГих коп,lпонеЕтоts-

,."Dl yтративших фор\п- rr i
l;ЕЕЁl З.Э. Прrr органо_]3-тЕ

бульонов, особенно ш
дают мутные б1,;ьош
образу-ют жирн;,,, : - _-

ощеJе-аяется при затаённом дыхании. Для
r ЕIIlсгьп1, свежиЙ, ароматныЙ, пряныЙ,
LтотньIй. I4пистый. СпецифиtIеский запах
й- ванптьный, нефтепродуктов и т.д.
fстанавJIивать при характерной для неё

поJнятъ некоторые правила
бlтотся только те, которые применяются в
сJ\,чае обнаружения признаков разложениlI
Iae подозрения, что данный продукт был

ыJя оцеIIка первых блlод
: _-:вое бrюдо тщательно пере_\tешLIвается в

: --._, тзрс-,tк\,. отмечаIот вгtешгтLttj вид и цвет
a^.i1]1 технологии его приготов--]ения. Следует

_ _:.;1 сырья: тщательность очLlстки овоII]ей"
; _.Oc-TI1.

jол:шеri проверяIот форш,r;- нарезк}1 овошей и
..l,t-lцсссе варки (rrе дол}кно быть поN,Iятых.
с,воrцей и других продуктов).

}щеm[е обращают внимание на прозрачность супов и
e}tbг{ пз \шса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба
шtрв L\tеют мелкодисперсный вид и на поверхности не
f{ox.

bL\ c\TIoB пробу сливают тонкой струйкой из ложки в

ryof,Hocтb консистенции, наличие непротёртьiх частиц.
дIIъшI по всей массе, без отслаивания жидкости на его

запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему
прIIвkтса и запаха, наличия горечи, несвойственной

ulс_]отности, недосолености, пересола. У заправочных и
] ._., 

^.lIfKvIo 
часть, обрашая внимание

a -,

]лва

::_},

на аромат и вкус.
сметаны.

_]],1ЗIi\ co\I сырой и подгоревшей муки, с недовареFIными
,:оf\-кта\Iи. ItоN{ками заварившейся N{уки, резкой

I\ , Орl llltо.IептIIческаrI olIeHKa l}.[орых блrод.
4.1. В блlодах, о_..,.a:.:;],l:_\, a rapl{l1po\I I] coycoN1, все состаI]ные LIасти оцениваlотся
oT.]e-lbHo. Оценкэ ч'_ '. g _]._,,, ]. .1]f ( г\-,_lrltI, рагу) даётсrt обrца-яr.

4.2. \1ясо tlтицЫ _]r-l__.,:.,.с',J.-Ть \1ягкII\1. сочныN{ и легко отделяться от костей.
4-З. Пр,,' наличI1I1 i,Г],"lяНы\. \1\,чных или овощных гарниров lIроверrIют .гакже их
консl{стенцию. В рассыпчэты\ кашах хорошо набухшие зёрrrа должны отделяться друг
от др.\ га. РаспреJе-lяя кеш\ ToHKI.I\I слоеN,I FIa тарелке, проверяIот присутствие в ней
необр,r хеIIIJых зёрен. пocToporlllI.Ix прIiьtесей, KoN.{ItoB. При оценке консистенции каши её
сравнllвэIот с запJанrlровенноl"1 по N,IeHIo, что позволяет выявить недовложение.



4.4. N4акаронные изделия, если оFIи сварены правильFIо, доля{ны быть мягкие и легко

отделятьсrI друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и

котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.

4.5. ПрИ оценке овошныХ гарнироВ обращаrот внимание на качеQтво очистItи овощей и

картофеля, на консистенцию блIод, их вFIешний вид, цвет. Так. если картофе;rьное пюре

разжижено и имеет сиI]еватый оттенок, следует поиЕIтересоваться качество},1 исходного

картофеля, процеНтом отхода, заклацкой и выходом, обратить в}Iимание на наличие в

рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствии рецептуре - блюдО

направляется на анализ в лабораториrо.

4"6. КонСистенциIо соусоВ определяIот, сливая их тонкой струйкой из лоiкки в тарелк\,.

ЕслИ В состаВ соуса входяТ пассированные коренья, ЛУк, их отделяIот I{ проверяIот

состав, форплу нарезки, консистенIIиIо. обязательно обрашаIот вниNIание на цI]ет соуса.

Если в него входят ToN{aT 11 )iир 1.1лI] cN,IeTaIIa, то соус должен быть приятного янтарного

цвета, У плохо приготовле}tliого соуса - горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое

такиIуI соусом, не вызывае,г аппетIlта. снижает вItусовые достоинства пиlци, а

следовательно, её усвоение.
1.1. При определении Bli\/ca Ll запахii блrод обращаrот вI-IиNIание на FIаличI]е

спеuи(lttческих запахов. особенно это Ba)IiHo для рыбы. KoTopaя легко приобретает

посторонIIие запахи из oкp\xaloшIeI"l среды, Варёная рыба дол}кна I,1}{eTb вк\,с.

характерный для данного её тзtт.]а с \орошо выраженным привкчсом овошей I{ пряностеI,"1.

а ,\ареная - приятный с-[егI(а заrtетныli привкус свежего жира, на KoToport её жарили.

она до-цх<на быть мягltоli, сочнойt. не кроU]ашейся сохранrIIошей форшlу нарезки.

Ч. КРLIТЕРИИ ОЦЕНItИ КЛLIЕСТВА БЛrОД
<YdtlB-letпBopLlпleлbHoD - блlодо прл{готов-tеIIо в соответствии с техFIологиеI"I;

<Неуdовitепuворuп7€льноD - изN{енения в технологии приготовJIениrI блюда невозмо)Itно

иоправить. It раздаче IIе допускается, требуется заN,Iена блtода.

5.2. оценки качества блlод и кулинарных изделtIй заносятся в }курнал \становленFIоI,"I

формы, оформляIотсЯ llодписrIN,lI] всех члеlIов комиссии.

5.3. оценttа куdовлепlворuплельLlOD и <Hel,doB.lemтopullreilbltoD, /iанная бракераrкноЙ

комиссией или другими проверяIошими лtlцаNlи, обсужлается lla совеща}{ияХ прИ
планерках,

t
I

директоре и

Лица, виновные в неуJIовлетворительном приготовлении б"цюд и кулинарных изделий,

привлекаIотся к N,{атериальнои lI другои ответственности.
5.4. Для определения правильLIости веса штуLIIIых готовых кулIiнарны\ изделии и

полуфабрикатов одFIовреN,{еIIIIо взвешиваIотся 5 - l0 Irорций ка)кдого виДа, а КаШ,

гарниров и других нештучных бrrtод и изделий - путеш,t взвеlllиваниrl порцlтli, ВЗЯтЫХ ПРИ

отпуске потребителIо.

VI. УправлеIIие и струIýура.

4. i. В состав бракераrкной коп.лиссии входит:

- директор школы( заместитель директора по УВР или ВР);

- ответственный за оргаlIизациlо питаниrI;
- N4едицинский работник сDАП

на


