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О бракераяtной комиссии в оздоровительном лагере
с дневным пребыванием детей

(-' грукr,ура докум еII,га :

1. Обrцие шоло>ttения.
2. N4еr одика оргаIIоJIеIIтической оtlелlки Ilищи
З. Орt,аrtо.lrеII,гичсская oIleL{Ka llерt]ых блrо:l
4. ()рl,аltоllеll,гиLIсская oIlellKa вторых б;tlilit
5. Криr:ерии оцеIIки качества блrод
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С)бrцие lIоJIожеtIия

1.1.1Iас.гоящееIlо.ltохtеtlиеобракеражнойкоМиссИИПриорГаi{ИЗаI{ИИ
обшесr.lзеIItlого пиl.ания в JIal,epe с llнев}Iым Itребыванием де,гей (jta,tcc

l Iо-тlоlttеrtие) разработаlrо В соотвеl,ст,lзии Санитарно-эllидемиологические

т.ребоваtlия к устройс,гву, со/lерiканиIо и орl,анИзации ре}l(има в оздороRИ'ГеJlI)IIЬtх

учрся{/lеIlиях с ,t,rЪr,,,r,пп ttрсбываllием де,гей в перио/I ка[IикуJ] Санl]иI-I 2,4,4,2599_

i0 (утlзсРждеIIЫ ]Iос.гL1IIоl]Jlе[IиеN,I l--цавrlоI,о государстI]енIlого саIIитар}IоI,о BpaI]a

Российской ФедераtIии о,г l9 аrlре,r]я 20l0l" N 25)

1 .2. ljраКеражнаЯ коN,lиссиЯ созJlается tlриказом дирекl,ора Iпколы l] Jlal,cplloи

смс]lы.
1.3. БраксражIIаЯ коN,Itlссliя осуLL\естВJIяет кон'гроJIЬ за доброкачестI]еtIItосl]I)Ю

l.о,говой rlроlцукции, который rrроводится органолеIIтическим ме,годом,

1.4. i] состав бракера;кrrой комиссии входи,1, не менее трех чеJlовек:

пле/lиtIиrlский рабо,гrлик, рабо,гник пиrцеблока и пред(сlави,tеJIь админис1раIlии

образо ватеJlьного учреждеir tiя,

1.5. I]ce блюlIа и к).JILIt{арные изllеJIия, приготовJIяемые в предприя,гиях

обшtесr,веш}IоI,о пи],L1I{ия, Iloj1-Ie71ia1, обяза,геJII)НОМу бракеражу по мсре их

IIосl.уJlJtеitия. Itроб1' сLIиN4аюl' ]{eIIocpCjlc,l,]]eIlIiO и:] емкосТей, в коl,орых IIиlIlа бt,I-1til

I lри I,о,го]]Jtеtl а (доставлеtlа).
1.6. Вес l1орI(иоIIIIых б;tiоjl дlоJIже}{ соо1,1зе,гс,гвоI]а,гь выходу б,lltоi(,

указаI{IIоN{у I] MeIIlo раскjIадке. l{ля определепия правильности ]]сса

IIрi.iI.о.гоВJ]с1IIIыХ изltе-llий одIIовреI,IеIIIIО взвеIшивается 5-10 порций каждого t]иi]lа

из/,lе.llий, гарIIиры и J{ру],ис III,1,учIIые изilеJIия - шутем взвеIIIиваIIия порциЙ, в:зя,гых

при отпуске rIотрсбителю.
1.7 . Рсзу.lrl,r.ат бракера}ка реI,ис,грируе,l,ся в <}KypHa-lre бракерахtа го,гово1,1

I]роi{укIiИи)) в сооТl]е,гс,гвиИ с рекомеrlдlуемой формой. IJы/tача готовой про/lукtlии

I1рово/lиl,сЯ тоJIькО IlocJle сFlятиЯ IIробЫ И записИ В бракеражгrом жypllajlC

рез\/jlьта.гов оtlенки го.гоl]ых б;lrод и разреше}tия их к выдаче. 11ри этом в }Kyprlajie

ttеобхо,l1ИN,Iо о,t,меЧа,I,ь резуJIьта1 пробы ка}клоI,о блtода, а не рациоIIа в I1еJIOM,

обраrчаЯ вIIи\,{аIIие IIа такие показа,геJIи, как внеIшний ВИД, Llве,г, запах,

коltсl{сl,сIIllия, жесткос,гь, соljI{ос,гь и ilp,
1.8. За KaI]ecT,I]o IIиlllи }-lccYl, о,гве,гс,l,веI{IIость: II&чальник лагсря.

tta:]rla.tetlttt,tй Ilриказом р),к()воilи,гсJlя IшкоjIы, заве/lуlоtций Ilроизвоjtсl l]o\,,1 11

I I оiзара. и:]I,о,го]]JIяюl] tие IIpo/]yKI lию "

1.9. IIри I{арушении ,гехноJlоl.ии IIриI,отовлеI{ия пиItlи, а также в cJIyLI.lc

l{еi.о.гоt]лlости блrодо к выдаче ше /Iопускается до устраI{ения выявJIсIIIIь_lх

KyJ] иilарItых ilедостатков иJlи IIроизво/{иl,ся замена по накJ]адшым,

1 .10. Оцеrlка качества бJIIо/] и гоl,овых куJIиI{арных изделиЙ произвоДtится llo

opI,aIlojleII,I,иLtecКИN{ IIоказа,геJIям: запаху! внешнеМу виду, цl]ету, консистенtции, IЗ

заi]исиNtос.ги от э.гих Ilоказаl,еJ]ей ilаIо,l,ся о1,1е}lки изДеJIИЯМ -, ОI'JIИЧIIО, XOPOIIIO.

yl{o BJ] е.гВор и.r.еJ l ьН о, шеудо ВJlе,гвори,геJIьFlо (брак).

Ilродукrlия, выIIУскаемая промышJIенностью (соки, напитки, сырки, йогур,гы

" :lpy.rb) оцеIIивается как <доброкачественная)) или <недоброкачествеFII{ая),

2. Метоltика оргаtlоJIеII,гической оценки пиIци

2.1 . ()ргаrrолеIl1]иLIсскуIо ollclIKy Itаr{инаIот с вI,IеIпIlего осмотра образltсlв

IlI1lliИ. Осшлсl1.1] JlyllIIICr IIровоi{иl,ь IIри l1гtcBIioM сl]е,ге. ()смо,гром оIIрOлс,rIяIо,г

вltсltttlий виjl l1иIци, се I\Bel].

2.2. ОllреjlсJlяе.гсЯ заIIаХ гIиlци. l]аrгtах оtIрелеJIяе,tся I]ри затаеrII]ом дыха}Iиt,l,

I



/[.lrЯ обозначеtrиЯ запаха поJlьзуIотся эпи,ге,гами: чистый, свежий, ароп,tатttый,

ttряt.tый, моJlоч}Iокислый, гrtилосr:ный, кормовой, болотFIый, и;tис,гый,

(Jrrеrlифический запах обозначается: сеJlе/,tочныЙ, чесночный, мяl,ный, ваниJtьный,

rrефr,епродуктов и т.д.
2.З. IЗкус IIищи, как и запах, следуе,г устаIrавЛиватЬ rIри характерIlоИ /{Jlя l{ec

l,еN{r]сратYре.
2.4. 11рИ сня,гиИ пробЫ пеобхолимо выllолняl,ь некоторые праRиJIа

IIрс;l1осl.ОрожIIосl,И: иЗ сырыХ Ilpo/IYK,l,oB пробую,гсЯ ,гоJlько f-C, ко,горьlс

IIримеIIяIотся в сыром I]иJ{е; вltусовая гrроба не проводиl,ся l] случае обнаруrкепия

IIризIIакОв разJIох{еIIиЯ в виде IIеприятI]ого запаХа, а ,гакIiе в сJIучае шолозреI]ия,

LI.го jlанI{Llй про2tук.г бы:l гtричитtой I1иII1евого отравления.

3.С)pl,a ll оJIе tll,ll ч еская оlценка первых б"п юдl

3.t. /lLlЯ орt-аIlоjlеlI.гическогО иссJlедования IIервое б"lttодо тIIцате-rlI)}Iо

Ilеремеш]ИваетсЯ в ко,г-llе и берется в tлебо;t1,Iшом коJIичестве на TapeJlКy, о,гмечаlо,г

лзttсtпriий l]и/l и IlBeT б.lltода, по ко,гороIvlу Moяtl{o сулитi, о СОбJТЮ/IеНИИ ТеХttОJiОr'ИИ

cl-o IIриI.о.гоI}JIеpIия. С.llе:lуе,Г обраrrlа,гЬ в[Iимание ша качество обработки сырь,I:

Tii\al,ej1],tloc,tb оLIистI1и овощей, I{аJIиI{ие посторонних lIримесей и загрязI{еIIIIости,

3.2. IIрИ оценке l]IIeшIHeI,o вида сугIов и борщей проверяIот форму нарезки

овощей и друt,их компол{еIIтов, сохраIiеIIие ее в процессе варкИ (не до:lжно быl,t,

iIомяl]ых, утра.гивШих форп,rу, и сильно развареIJIIых овощеЙ и других продуктов),

3.3. 11рИ оргаIIоJlеIl.гической оliегlке обраruаrо,г вIIимаIIие IIа прозрачIlос1,1,

суIIов и 
- 
бу.,,iоr,оо. особеiittо и:]I,о,гаI]JIиваемых из мяса и рLIбLI,

I{с,lоброкачсс.гвеlI]lос \,{ясо и рыба .iialo], м),1,IIыс бу.пьоitt,t, каIIJIИ }Iiира }1Nlс}O,Г

N,lе,rIко/lисitерсrrьtй ви]{ и I]a поверхLlости FIe образуют жирных яштарных пJle[IoK,

3.4. Ilри гrроверкс пюреобразных супов пробу сливаIот ,гонкой струйкой LJз

jlожки в 1арелку, о,гмечая r,ycToTy, одIIородrIость консистенLIии, наJIиL{ие

tlеlIро1ертых часl.ptц. Cyrr-rrrope доJl}ltеlt быть однородrIым IIо всей массе] бсз

о,гс.]Iаи ваIIия }ки/lкости l,ia el,o I1оверхност,и.

з.5. lIри оIlрс/{еJlеrrии t]Kyca и заlIаха отмечаIот, обзrадае,г Jlи б",tlо/\о

I]рис\/ll\ИN,{ eN,ly l]KycoM, }{с"г JIИ l]oc1,opoIIt{e1,o шрИвкуса и заIIаха, IIаJIиIlия I-opCLl11,

ttссвойс.гвеIrllой с]]ежеприго,гоtsленноN,lу бrrrоду кислотIIос,ги, недосолеtIltос,l,и,

IlepecoJla. У заrrРавочtlыХ и прозрач}{ыХ супоВ вI]ачале пробуIоТ жидкуЮ I:IaCl I),

обрашаЯ в1IиN,IаI{ие }Ia аромат и вкус. Ес"тrИ перtsое блrодо заправпяется сметаtIой, t,o

i]IIaLIaJIc его rIробуют, без сме,ганы.

3.6. ]Ie разреIttаю,гся б_lrю/lа с привкусом сырой

1 ICJloI]apcIl Ilы\4И или сиjl Il}lO lICPCRaPeIIIJl)IN.'Iи IIроllук,гами,
и подгорелой муки, с

комками заварившейся

муки, резкой кислотностью, пересолом др,
4. Органолептическая оценка вторых блюд

4.L. в блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составнЫе частИ

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая,

4.2. N{ясо птицы должно быть мягким, сочныМ и легко отделяться от костей.

4.З, При наJIичии крупяных, мучных ипи овощных гарниров проверяют

также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна дOлжны

отделятьая друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют

присутствие I] ней необрушенных зерен, посторонних примеаеЙ, комков, Пр"

оценке консиатенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что

позволяет выявить недовложение.
4.4. Макаронные изделия, еслИ онИ сварены правильно, должны быть



N{ягкиN,Iи и JIcI-Ko о,глеJIя,гься l{руг оl, .цруга, I{e склеиваясь, свисать с ребра I]иj]Iiи

и"llи JIоiкки. Би,го.lки и KoTJIeTl)l из Kpytl /{оJIжны сохранять форму IIосJIе жарки.
,1.5. IIри ol1etltte овоIllIIых r,арI{иров обраIцаIо,г вIIимание на качество очистки

оtзоttlей и карr,осРеJlя, на коIlсисl,енциIо б.lrtод, их tsIIеtцний виlц, цвет. 'I'aK, ос.llи
картофельнос lllope разжижеI{о и имеет синеватый oTTeLIoK, сjlсitус,г
IIоинl,ересова,гься качестI]ом исходного кар,tофеля, процентом отхода, заюtалкой и

I]ыхоlllоN,I. обраr,ить внимапие на наJIичие в рецеIIтуре молока и жира. Ilри
rlоllозреI]ии IIа IIесоответстl]ие реrIептуре - блюдо направJIяется на аIIаJlиз в

;lабора,гориIо.
4,6. l lри опредеJIеIIии вкуса и зашаха блтод обрашают внимание }Ia IIаJIичие

сltеllифи.{еских запахов. Особеllrtо это Rа}кIIо lIjIя рыбы, которая легко приобреr,ас,r-
IIос,I,ороIIrIие заIIахи из окр\,жаtошей среlIы, Вареtlая рыба должна имеl,ь вкус,
харакl,срttый it"ця /lаI{Ilого ес I]t.I.1la с xopoIIlo RыражеIII{I)IN,l IIриI]кусом oBortleii I,1

ttряttостей, а жареIIая llрtлятгIый cJIeI,Ka замеr,ный привкус свежего я{ира, Ila
котором ее жариJlи. Orra .IloJrжIta бытr, мягкой, со.-ttlой, не кроtшашtейсяr
сохраttяlоltцей фор*у Irарезки.
()сttоваttие: Саtiитарtiо-эlIи,це\lиоJIогические rIравиJIа Carll IиII 2.З.6,l 079-01 .

<Саtlитарно-эIIидемиоJIогические требования к организациям обtцествеIII]оt,о
IIиl,а}Iия, изI,о,гоI]JIеtlиIо и обороr,осtrособности в них пиLIlеtsых продуктоts и
IlpoiloI]oJlbcT BctI] Iого с1,Iрья)). ),т]]ер/кдеIItlыN,Iи постаIlовJIеI{ием I':laBttot,o
I,ocyllapcl,t]eгIllol,o саIlитарIlого BpaLIa Российской Федерации от 0B.11.200t ,\trЗ]
(с измеlIеI{иями и дог]оJII]еI{ияN,Iи от: 01.04.200З, 0З.05.2007, 29.|2.2а10,
з1,03.20ll).

5.Кри,l,ерии оцеIlки качесl,ва блюz{
5. t. <О,г;rичIIо)) - б.ltlодо приготоRлено в соответстI]ии с технологией.
5.2. <<Хорilшtо> - IIсзIIаLIи,I,сjlьJJые измеI]еIIия в техI,1оJIогии гIриготовJIеIIия

б;tюlIа, Ko,l,opl)le IIе IIl)иве.rlи к изNlсilеiJию I]Kyca и которые можно исправиl]ь.
5.3. кУ:tоt]Jlстt]ори,ге.гIьIlо)) - изN,lсlIеi{ия в ,гехIIоJIоI,ии tIриI,о,гоI]JIеIIия IIриI]сJIl]

к измеIIениIо вкуса и качес,г]]а, коl,орые можно исправи],ь.
5.4. <Itсуj{оI]JIе,гtsоритеJtLно)) - изменения в I,ехI{оJIогии приготовления б.llttlJla

Ilеl]озможilо исправить. К раздаче }Ie лопускается, требуется замеIJа блю.ца.
ОсtIоваt;ие: Указаtтие Г.ltавноI,о государственного саIIи,гарного врача по РБ

,\Г,r (-'-l l2 от 20.02.02.
5.5. OlicttKa каLtос,гва б.lrюд и куJIиIIарIIых изделий заIlосится в }ItypI]a,]I

становленной формы и оформля )тся шодписями всех членов комиссии
/lа,га и
час
изI,оl,о
вjIеIIия
б,,tlо,,1а

Время
Qнятия

бракера-
жа

наименова
ние блюда,
кулинарно
го изделия

Резу"шы,аты
оргаl{олептичес
кой оценки и
с,I,етIени

t,о,гоl]L{осl,и

б.lttc1,1ta,

куJIиtIарI{оt,о
изilеJiия

Разреше-
ние к
ре€}JIизаци
и блюда,
кулинарно
го изделия

Подпи-
си
членов
комисс
ии

I Iри-
меча-
ние


