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11оло:цсение о бракераэкной комиссии
Боу <<[0горский физико-математический лицей>>

}{астоящее |[оложение разработано в це]1'{х соблтодения оа||итарно-гигионических
норм по организации 1]1кольного питания в соответствии требованиями действу1ощего
законодательства, [{остановления [лавного санитарного врача РФ от 2з.07.2008 г. ]\р 45
(об у!вер)кдении €анитарно-эпидемиологит{еских |{равил и Ёормативов €ан|!иЁ
2.4.5.2409-08 ''€анитарно-эг{идемиологические требования к организации т[у1тания

обутатощихоя в общообразовательньгх г{реждениях' у{реждениях нач!1льного и среднего
профессионального образования'', обязанности и ответственнооть образовательной
организации> Федерального закона Росоийской Федерации
образовании в Российской Федерации).

Бракеражная комиссия Боу к}Фгорский физико-математический лицей-интернат))
(далее - -1]ицей) создается прик€шом директора кФб органу1защииттитания обутшощихся) и
осуществ]1'{ет контроль за доброкачественность1о готовой [родукции, которьтй проводится
органолептическим методом.

Бьцача готовой пищи осуществ]ш{ется только после ея{едневного съ|ят|1я пробьт.

Фценку качества блтод проводит медицинский работник и дехсурньтй воспитатель
(младтпий воспитатель) . |{робу снима}от непосредотвенно из емкостей, в которьг( пища
готовится. Результат бракеража регистрируется в <[урнале бракеража готовой
продукции) в соответствии с формой 2 |{рилохсения 10 €ан|[иЁ 2.4'5.2409-08. Бео
порционньп( блтод дол)кен ооответствовать вьгходу блпода, ук€}занному в менто-раскладко.

[1ри нарутшении технологии приготовления гтищи, а такя{е в слг{ае неготовности, б.гподо к
вь1даче не допускается до устранения вьш{вленньгх кулинарньтх недостатков.
|{равильность ведения и оформления к}{урналта бракера;ка готовой прод)кции)
контролирует ответотвенньтй за питание в }[ицее.

Б >курнале необходимо отмечать результатьт пробь1 ках{дого блтода, а не рацион'
обращая внимание на такие показатели' как вне1]1нийвид, цвет' запах' вкус' коноиотенция'
х{есткость, сочно0ть др. -[{ица, г1роводящие органолептическ}.}о оценку пищи дошкньт бьтть

ознакомлень1 с методикой проведеъ|ия данного а||а]1иза.

Фрганолептическ}то оценку начина1от с вне1]1него оомотра образцов пиш{и. Фомотр

луч1пе проводить при дневном своте. Фсмотром определя}от внетшний вид г{ищи, её цвет.

3атем определ'{ется запах пищи. 3апах определяетоя при затаённом дьтхании. ,{ля
обозначения за|1аха пользутотся эпитетами: нистьтй, свех<ий, ароматньй, пряньй,
молочнокисльтй, гнилостньтй, кормовой, болотньтй, илиотьтй. €пецифинеский за|{!}х

обозначается: солёдонньтй, несно9ньтй, мятньтй, ванильньтй, нефтепродуктов и т.д.

Бкус пищи' как и зап€|х' оледует устанавливать при характерной для неё температуре.
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|1ри снятии пробьт необходимо вь1полнять некоторь1е правила
предосторо}кности: из сь1рьгх продуктов проб1тотся топько те, которь1е применятотся в
сь1ром в!|де вкусовая проба не проводится в слу{ае обнарркени'{ признаков разложе:,1ияв
виде неприятного загт€ха' а также в слг{ае подозрения' что данньй продукт бьтл прининой
пищевого отравления.

0рганолептическая оценка первьтх блпод.

!лтя органолептичеокого исследования первое блтодо тщательно переме1шивается в
котле и берётоя в небольтпом количестве на тарелку. Фтмечшот внетпний вид и цвет
блтода, по которь1м можно судить о соблтодении технологии его приготовления. €ледует
обращать внимание на качество обработки сь1рья: тщательность очистки овощей, н(}личие

посторонних примесей и защязнённости.

|{ри оценке вне111него вида супов и боршей проверятот форму нарезки овощей и других
компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно бьтть помять1х' щратив|пих
фор'у, и сильно р:шваренньтх овощей и дрщих продуктов).

|[ри органолептической оценке обращатот внимание на прозрачт{ость супов и
бульонов, особенно изготавливаемьгх из мяса и рьтбьт. Ёедоброканественнь1е мясо и рьтба
датот мутньте бульонь1, капли жира име1от мелкодисперсньтй вид и на поверхности не
образутот жирнь]х янтарнь]х плёнок.

|[ри проверке птореобразньтх супов пробу оливатот тонкой струйкой из ложки в
тарелку, отмеч'ш густоту' однородность консиотенции, н!1личие нопротёртьтх частиц. €уп-
пторе должен бьтть однороднь1м по всей массе' без отслаивания жидкости на его
поверхности.

|{ри определении вкуса и зат!аха отмечс}}от' обладает ли блтодо г{рисущим ему вкусом'
нет ли постороннего привкуса и зат\аха, на]1|4чия горечи' неовойотвенной
свежеприготовленному блтоду кислотнооти, нодосоленности' пересола. } заправо!1ньтх и
г1розрачньгх супов вначш1е проб1тот жидк}.}о чаоть' обращая внимание на аромат и вкуо.
Бсли первое блтодо заправляется сметаной, то внанале его пробулот без сметань1.

Бе разретпа}отся блтода с привкуоом сьтрой и подгоревштей муки, с недовареннь1ми и]ти

сильно перевареннь|ми продуктами, комками заварив1шейся муки, резкой кислотноотьто,
пересолом и АР.

Фрганолептическая оценка вторьпх блпод.

Б блтодах, отпускаемьгх с гарниром и ооусом' все составньте части оценива}отся

отдельно. Фценка ооусньгх блтод (гулятп, рагу) даётся общая.

}у1ясо птиць1долх{но бьггь мягким' оочнь!м и легко отде.т1'{тьоя от костей.

|{ри наличл|| крупяньтх, мг{ньтх или овощньтх гарниров проверя}от также их
консистенцито. 3 рассь1пчатьгх ка1шах хоро1по набухлпие зёрна должньт отде.тш1ться друг от
друга. Распределяя ка1пу тонким слоем на тарелке' проверя1от присутотвие в ней
необрутшенньтх зёрен, посторонних примеоей, комков. [!ри оценке консистенции каттти её

сравнива1от с запланированной по менто' что позво.]ш{ет вь1явить недовложение.

\4акароннь1е изделия, еол:и| они сварень1 правильно' долх{ньт бьтть мягкие и легко
отделяться дрщ от !Р![а, не склеиваясь, сву|оать о ребра вилки или ложки. Биточки и
котлеть1 из круг{ доля{нь1 сохранять форму после жарки.

[1ри оценке овощнь1х гарниров обращшот внимание на качество очиотки овощей и
картофеля, на консиотенци}о блтод, их вне111ний вид, цвет. 1ак, если картофельное п}оре

разжижено и имеет синеватьтй оттенок' следует поинтеросоваться качеством исходного



картофеля, процентом отхода' закладкой и вьгходом, обратить внимание на н€тпит1ие в

рецептуре молока и )кира. |{ри подозрении на несоответствии рецептуре _ блтодо

направ.тш{ется на ана]!из в лабораторито.

1{онсиотенци}о ооуоов опреде.]ш{1от, олив€ш их тонкой струйкой из ложки в тарелку.
Боли в состав соуса входят пассированнь1е коренья' л)/к' их отде]ш{тот и проверя}от соотав'

фор'у нарезки' консистенцито. Фбязательно обратцатот внимание на цвет соуса. Ёсли в
него входят томат и >т(ир или сметана, то соус должен бьтть приятного янтарного цвета.
|1лохо [{риготовленньтй соус' горьковато-неприятньй вкус. Блтодо' политоо таким соусом'
не вь!зь1вает аппетита' снижает вкусовь1е достоинотва пищи' а, оледовательно, её

уовоение.

|1ри определенР\у! вкуса и за|\аха бтшод обращатот внимание на наличие специфических
запахов. Фсобенно это ва)кно для рьтбьт' котора'1логко приобретает посторонние з(}пахи из
окруж(ттощей средьт. Барёная рьтба должна иметь вкус' характерньтй для данного её вида с
хоротшо вь1рая{еннь1м привкусом овощей и пряностей, а жарена'{ _ приятньй слегка
заметньтй привкуо све)кего }кира, на котором её жарили. Фна должна бьтть мягкой, сонной,
не кро1шащейся сохранятощей фор'у нарезки.

кРитшРии оцшнки кАчвствА Бл}од

1. <Фтлично> - блтодо приготовлено в соответствии с технологией;

2. <[оротпо)) - незначительнь]е изменения в технологии приготовления блтода, которь1е

не привели к измененито вкуоа и которьте можно исправить;

з. к}довлетворительно) - изменения в технологии приготовления привели к
изменени}о вкуса и качества' которь1е мо)кно исправить;

4. кЁеуАовлетворительно) - изменения в технологии приготовления блтода

невозможно исправить. 1{ раздане не дог{ускается, требуется з'|мена блтода.
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1.

2.

Р1нструкция об обязанностях де)курного по столовой

Боспитатель (или младтпий восг{итатель) приходит на дех(уротво за 30 минуг до
нач€}ла кормле11ия обутатощихоя.
Бо время своего дех(урства воспитатель отвечает за организаци}о кормлен}1'{
обутатощихся:
2.|. онимает пробу с приготовленной пищи' оовмеотно с медицинским работником

оценивает её качество, соответотвие мен}о и делает соответству}ощу}о запись в
к){урнале бракерока готовой продукции);

2.2. контролирует соотвотствие времени кормлени'1 обутатощихся графику литания;
2.3. конщолирует соответотвие количества зак€ванньп( и приготовленньп( порт]ий:

до начала кормления переочить1вает вь1ставленньте в холодильну[о витрину
салать1 (при несоответствии - отра:кает данньтй факт в кЁурнале для
замечаний по работе отоловой>);
внимательно оледит за тем, чтобьт обутатощиося на входе в столову{о
ставили отметку о своем г1рис}тствии в ведомоотях;
за 15 минут до окончания завтрака (обеда, уя<ина) предлагает обунатощимся
получить дополнительнь1е порции' приготовленнь1о д]б{ тех' кто не явился в
столов}.}о. Фтмечает в ведомостях количество пол)д{енньтх обулалощимоя
дополнительнь|х порший (ставит второй <<*>> в соответствуощей графе);
подсчить1вает гло ведомоотям фактинеское количеотво порций, вьцанньп<
обунатощимоя,и делает отметку в к3аявке на питание обулатощихся>>;

2.4. о6ращает внимание на культуру обслутсиваът'|я обулатощихся' наличие на
столах для г;риема пищи салфеток, столовьтх приборов со ог|ециями. |[ри
нал||ч|||4 замечаний делает запиоь в к[урнале д]ш1 замечаний по работе
отоловой>;

2.5. контролирует соответотву|е чиола обутатощихся' находящихся в обеденном
зале' количеству посадочньгх мест. Ёе допуокает скопления возле разда1{и
больтпого числа обунатощихся;

2.6. контролирует культуру поведения обутатощихся.


