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2.2. Обязанности бракеражной комиссии:
ежедневно следит за правильностью составления меню;
проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах; 
следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 
периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд; 
проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; 
проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей. 
III. Методика органолептической оценки пищи
3.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет. 
3.2. Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
3.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.
3.4. 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.
IV. Органолептическая оценка первых блюд
4.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязнённости.
4.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
4.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.
4.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротёртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.
4.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, 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.
4.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.
V. Органолептическая оценка вторых блюд.

5.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.
5.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
5.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.
5.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
5.5. 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 несоответствии рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию.
5.6. 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. У плохо приготовленного соуса – горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её усвоение.
5.7. 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. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.
VI. Критерии оценки качества блюд
6.1.«Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;
«Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
6.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
6.3. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на совещаниях при директоре и на планерках.
Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.
VII. Заключительное положение
7.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 
7.2. Администрация образовательного учреждения при установлении надбавок к должностным окладам работников либо при премировании вправе учитывать работу членов бракеражной комиссии. 
7.3. Администрация школы обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных ее членами.
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Monoxenne «O GpaxepaxkHoii ko

I. O0mme mosoxenns

1.1. Hacrosimee momnoxerue periamMenTHpyeT NopsiioK paGoTsL OpakepaXHOH! KOMHCCHH B
MOKY «YctreBast mkonay c. Yerseoe Co60IeBCKoro paiiona Kamuarckoro kpas.

1.2. Hacrosmree ITonoxenue paspaboTano B MEISIX yCHIICHHS KOHTPOJIS 33 KAYECTBOM ITUTAHUS B
1IKoyie. bpakepaHas KOMHCCHS CO3/[aeTCs IIPHKA30M JIHPEKTOPA IKOJIE] B HATATE y4ebHOrO
rona. B cocras 6pakepaHoif KOMACCHH BXOTHT He MeHee 3-X 4enonek. UTeHamu OpaxepaKHOU
KOMHUCCHH MOTYT GbITh: PyKOBOJHTEIIh 0GPA30BATENLHOTO YUPEIHK/ICHHS, TICHET aIMPHHCTPAIAH
IIKOJIBI, OTBETCTBEHHEIH 38 OPraHU3AIMIO TIHTAHHKS, IIEArOrHYeCKHe PAGOTHUKH, moBap,
POJIUTENH YIalIuXCsl.

1.3. OcroeHast 3a/1a4a GpaKepaXKHOH KOMUCCHH - 06eCIEYeH e TIOCTOSHHOTO KOHTpOJIS 38
PaboTol MIKOJIBHOI CTONOBOMH, a TaKKe IPEIOTBPAINEHHE MUINEBRIX OTPABIECHHH U XKeILyI09HO-
KHUIICUHBIX 3a00ICBAHHH, KOHTPOIIb 32 COOJIONEHHEM TEXHOJOTHH IPATOTOBICHHS TIHIIH,
PacIIMpeHHE aCCOPTUMEHTHOTO MEPEUHs OO M OPTaHU3aIHs ITOTHOIEHHOTO TUTAHMS.

1.4. B cpoeit nesrenpHOCTH BpakepaHas KOMACCHS PYKOBOJICTBYETCS CIIEIYIOIUMHA
HOPMAaTUBHEIME IOKYMEHTAMH:

CanlluH 2.4.2.2821-10;

CanlluH 2.4.5.2409-08;

cOOpHEKAMH penentyp;

TEXHOJIOTHIECKAMH KapTaMu;

JaHHBM ITonoKeHneM, yTBEPKASHHEIM THPEKTOPOM MIKOJIBL,

Bpakepaxmas KOMHCCHS 110 OKOHYAHHIO KAXKIOro y9eGHOro IIOJIYTO/TASL OTIUTHIBACTCSI O paboTe
TI0 OCYIIECTBIICHHIO KOHTPOIIA 33 paboTOl CTONOBOI IUpeKTOpYy.

L.5. BpakepaskHas KOMHCCHS OCYIIECTBIIET KOHTPOIIb 3a N00POKaIeCTBEHHOCTBIO FOTOBOM
TIPOZYKIHH, KOTOPBIH POBOKMTCS OPTaHONENTHYECKHM METOZIoM. Bpakepa muimy mposomTes
/0 Hauala OTIYCKa K&X0ro U3 PHIOTOBICHHEIX 6111071, Bhinady rotopoif numm ciexyer
TIPOBOJUTE TOJIBKO [OCITE CHATHS IIPOOBL U 3aIICH B GPAKepasKHOM JKypHAIE Pe3yIIBTATOB
OTIEHKH FOTOBBIX OIIOJ[ M Pa3pElIeHHs. UX K Bbi1ave. [IpH HapyIICHUH TeXHONOrHHT
TIPUTOTOBJICHAS I KOMUCCHS 0053aHa 3aPETHTE BBIATy GIOM YUalUMCS, HAPABUTE HX
Ha J0pabOTKy HJTH MepepaboTKy, a IIPU HEOOXGIHMOCTH — Ha HCCIIeIOBAHAE B CaHHTAapHO —
MHIIEBYIO 1a00PaTOPHIO.

1.6. BpakepaHBIi JKypHAII JOIDKEH GBITh TPOHYMEPOBAH, TIPOIIHYPOBAH U CKPEILICH MEYaThIO;
XpaHHUTCS GpaKepaKHbIH XKypPHaN y KJIa[OBIIHKA IKOJIBHON CTOTOBOM. B OpaxepakHOM
JKYPHAIIE OTMEYAFOTCS PE3YITbTATHI IIPOOBL KaXKI0TO 67110718, 4 He PaliHoHa B TENoM, obpamas
BHUMAHHE HA TAKUE [I0KA3ATENH, KaK BHCIIHHI BHUJI, IIBET, 3allaX, BKYC, KOHCHCTEHLIH,
HKECTKOCTH, COTHOCTH U /. B GpakepakHOM sKypHaNe yKa3bIBAETCS aTa H Yac H3rOTOBICHIHS
Grmozta, HanMeHoBanue GO/, BpeMs CHATHS GpaKepaa, Pe3yJIBTATEI OPTaHOJIEITHYECKOH
OLCHKH H CTEIICHH 'OTOBHOCTH 0JII0JA, paspermenue K peausanuy 6mona. JIuia, mpoBojisimre
OPTaHOJIENTHHYECKYIO OLUCHKY MUY, OJDKHBI OBITh O3HAKOMIICHBI C METOIUKOM IIPOBECHES
AaHHOTO aHATK3a. 3a KAYECTBO IUIIH HECYT OTBETCTBEHHOCTD KIANOBIIHK IIKOIbHON CTONOBO
1 IIOBap, MPUTOTOBUBINHH JaHHOE GIIF0I0.

1L Ipasa u 06s13aHHOCTH GPaKepPaKHON KOMHCCH

2.1. BpaxepaKHas KOMHCCHS HMEET IPABO:

B JI000E BPEMS IPOBEPSTH CAHATAPHOE COCTOSHHUE IIAIEGIOKA;

IIPOBEPSTH BBIXOA POy KIINH;

KOHTPOJIMPOBAThH HAIMYIUE CYTOUHON IPOOEI;

TPOBEPATE COOTBETCTBHE IPOLIECCA IPUTOTOBNEHHS ITHTIH TeXHONIOTHYECKIM KapTaM;
KOHTPOJIMPOBATE Pa3sHOoGpasHe U COOIIONCHAE ECATHIHEBHOTO MEHIO,





