MYHHMUIHMNAJTbHOE OI0)KeTHOe 00111e00pa3oBaTe/ibHOEe YUpeKIeHne
«Mopo3oBckasi cpeHss 001meod0pa3oBaTejbHasl IK0JIA»

Ipunsar A TBEPKIEH

NeIarOTMYECKIM COBETOM WMKa30M JHPEKTOPA

ot 29 asrycra 2019 roxa, npotokoi Ne 1 BOY «Mopososckas COIL»

29 aBrycrta 2019 roga Ne 136-O/]

CoraacoBaH
C YIIPABJIAOIIHUM COBETOM YUPCIKICHUA
ot 29 aBrycra 2019 roaa, mporokos Ne 1

CoraacoBaHn

C COBETOM pOAUTENEN

(3aKOHHBIX MPEICTABUTENEH) 00 YIAFOIITIXCS
ot 29 aBrycra 2019 roaa, mporoxos Ne 1

IMoaoxenue
0 Opakepa;KHOM KOMHCCUU
MYHUI[UNIAJIBHOT0 0I0KEeTHOr0 0011e00Pa30BaATEIbHOI0 YUPeKICHUS
«Mopo30oBckas cpeaHsisi 001eo0pa3oBaTebHAs HIKOJIA»

1. O01mue MoJI0KEeHUS

1.1. BpakepakHass KOMHCCHUS MYHUIIMIAIBLHOTO OIOKETHOrO 0011e00pa3oBaTeIbHOTO
yapexaeHuss «Mopo3oBckas cpemHsisi oOmieoOpa3oBaTelbHas IMIKOJa» (Jajnee - Y4IpekIeHHe)
CO3/1aeTcsd M B LEJAX OCYIIECTBICHUS KOHTPOJS OPraHM3alMU MUTAHUS OOydYaroUIMXCs, KauecTBa
JOCTaBISIEMBIX MPOJAYKTOB U  COOJIIOJIEHUS CAaHUTAPHO-TUTMEHWYECKUX TpeOOBaHUU TMpH
NPUTOTOBJICHUM U pa3jaye MUIIH B IIKOJIE U JOMIKOIBHBIX IpyIIax.

1.2. BpakepakHasi KOMUCCHSI pabOTaeT COBMECTHO C PO COIO3HBIM KOMUTETOM YUPEKICHUS
U COBETOM pojuTeNeil (3aKOHHBIX MPeJICTaBUTENeH) 00yqatoIXCsl.

1.3. bpakepaxHas KOMHUCCHS B CBOEH JESATEIBHOCTH PYKOBOJCTBYETCS AEHCTBYIOIIUMHU
CanlluHamu, cOopHukamu peuentyp, TexHonorundeckumu kapramu, ['OCTamu, HOpMAaTHBHBIM
aKTaMU IIKOJIBL.

2. [Topsinok co3naHus OpaKepaKHOM KOMHCCHU

2.1. bpakepaykHasi KOMUCCHUS CO3JA€TCS MPUKA30M JUPEKTOPA YUPEXKIECHUS 110 COINIACOBAHUIO
C YOPaBISIOUIUM COBETOM yupekaeHus. CocTaB KOMHCCHHU, CPOKH €€ TMOJTHOMOYUN YTBEPKIAI0TCS
MPUKA30M JUPEKTOPA IIKOJIBI.

2.2. B cocraB OpakepaXHOH KOMHCCHH BXOIUT HE MEHEE TPEeX YENIOBEK: MEIUIIMHCKUN
paboTHUK, paOOTHUK NHUINEOSOKa, MPEACTABUTENb AJMUHUCTPALMN YUPESKICHUS W ApYyrue
pabotauku MBOY «Mopo3zosckas COILL».

3. Ilos1THOMOYMSI KOMHCCHH U CO/Iep:KaHHue PA00ThI OpaKkepaskHOH KOMUCCUM

3.1. BpakepaxxHass KOMUCCHsI OCYIIECTBIISIET KOHTPOJIb pabOThl MUIIEOIOKOB yUPEXKICHHS, B
TOM YHCIIE:

- OCYLIECTBISIET KOHTPOJb  COONIOJICHHS  CAHUTAPHO-TUTMEHUYECKHMX HOPM  IIpH
TPaHCTIOPTUPOBKE, TOCTABKE U pa3rpy3ke MPOAYKTOB MUTAHMUS,

- MPOBEpsIeT Ha MPUTOAHOCTb CKJIAJICKHWE U JPYrHe MOMEUICHHUs Ui XPaHEHUs MPOJYKTOB
MUTAHUS, a TAKXKE YCIOBUS UX XPaHEHHUS;

- ©KETHEBHO CIICIUT 32 MPABMIIBHOCTBIO COCTABJICHUS MEHIO;

- KOHTPOJHMPYET OpraHU3aIMi0 PaboThl HAa MUINEOIOKE, YUCTOTY MOCYbl, 00OPYIOBaHUS U
MIOMEIIEHUH, HaJlMuhe MapKHUPOBKM Ha 0O0OpYJOBaHHMHM, IOCY/AE, XO35MCTBEHHOM WHBEHTape M
MOJIOTEHIIAX;



- OCYILIECTBJISIET KOHTPOJb CPOKOB pealu3allud MPOJYKTOB MHTAHHWA U KauyecTBa
MPUTOTOBJICHHUSI TTHIIH;

- TpOBEpSET COOTBETCTBHUE MHIIM (PUIUOJIOTUYECKUM MOTPEOHOCTSAM BOCIUTAHHUKOB,
00yJaromnXCsl B OCHOBHBIX MHIIEBLIX BEIIECTBAX;

- CIISZTUT 32 COOJIIOICHUEM TPABIIT TUYHOM TUTHEHBI pAOOTHUKAMH TTHIIEOIOKA;

- IEPUOIUIECKH MPUCYTCTBYET MPH 3aKIATKE OCHOBHBIX MPOJAYKTOB, IPOBEPSIET BBIXO OO,

- OCYILIECTBJISIET KOHTPOJb JOOPOKAYECTBEHHOCTH TOTOBOM MPOAYKIUH, MPOBOIUT
OpPTraHOJENTUYECKYIO OIICHKY TOTOBOW MHIIK, TO €CTh OMNpeAeNseT ee IBeT, 3amaX, BKYC,
KOHCHUCTEHIINIO, JKeCTKOCTh, COYHOCTh M T. [., B cooTBeTcTBUU ¢ [IpaBuimamu Opakepaxka MHUIIN
(ITpunoxxerue 1 kK HACTOAIIEMY TIOJIOKESHHIO);

- IPOBEPSICT HATMYNE CYTOYHOU MTPOOBL;

- onpenensieT (paKTUUECKUN BBIXOJ OJHOM MOPIIMH KaXKI0ro 01104,

- MPOBEPSIET COOTBETCTBUE OOHEMOB MPHUTOTOBICHHOTO MUTAHUSI 00BEMY PA30BBIX MOPIHHA U
KOJINYECTBY JIETEH.

3.2. Ilpu mpoBeneHUWH MPOBEPOK MHUIICOIOKOB OpakepaskHass KOMHUCCHS PYKOBOJACTBYETCS
CaHUTapHO-3MUIEMUOJIOTTYECKUMU MpaBUIaMu CII 2.3.6. 1079-01 «CaHuTapHO-
SMUIEMUOJIOTHYECKE TPeOOBaHUS K OpraHu3aliid OOMIECTBEHHOTO IMUTAHUS, M3TOTOBJICHUIO U
000pOTOCIIOCOOHOCTH B HUX MUIIEBBIX MPOJYKTOB U MPOIOBOJIECTBEHHOTO CHIPHSI.

3.3. Bce Omoma v KynWHApHBIC W3ENHS, NPUTOTOBISIEMbIE HAa MHUIIEONIOKAX IKOIHHOU
CTOJIOBOM M JOLIKOJIBHBIX TPYII, MOJIeKaT 00s3aTeIbHOMY Opakepaxy Mo Mepe UX TOTOBHOCTH.
[IpoOy CcHUMAIOT HEMOCPEICTBEHHO W3 EMKOCTEH, B KOTOpPHIX MHINA ObUIa TPUTOTOBJICHA
(moctaBneHa).

3.4. Bec mOpHHOHHBIX OJIFOJT TOJMKEH COOTBETCTBOBATH BBIXOMY OJFOJI, YKa3aHHOMY B MEHIO —
packiajike.

3.5. Pe3ynbpTaThl MPOBEPKH BBIXOJA OIOJ, MX KaueCTBa OLIEHWBAIOTCS MO YETHIPEXOATHHOU
cuctemMe u peructpupyercs B «OKypHane Opakepaska TOTOBOW MPOIYKIIMU» B COOTBETCTBUU C
pexomenayemoii ¢popmoit (IIpunoxenne Ne 2). 3ameuaHuss W HapylIeHHS, YCTAaHOBIICHHBIC
KOMHCCHEH B OpraHU3alUy MUTAHMS IETECH, 3aHOCATCS B OpaKepa)KHBIHN KypHa

3.6. Ilpu HapylIeHHH TEXHOJOTHUU MPUTOTOBJICHHS MHINK, @ TAKXKE B CIIydae HETOTOBHOCTH
0JII0/10 HE JIOITYCKAeTCs K Bbl1adye 10 MPUHATUS HEOOXOAUMBIX MEp MO YCTPaHEHHUIO 3aMEYaHUM.

Pemenust xomuccuu 00s3aTENbHBI JJII WCIONHEHUS aIMHUHHCTpAIel W paOOTHUKAMU
MUIEOJIOKOB YIPEIKICHUS.

3.7. bpakepakHasi KOMUCCHUSI UMEET MPaBO:

- B JIT000€ BpeMs ITPOBEPATH CAHUTAPHOE COCTOSTHUE THUIIEOIOKA;

- POBEPSATH BBIXO/I MPOTYKIIHH,

- KOHTPOJIUPOBATh HAJIMYHE CYTOYHON MPOOBI;

- POBEPSATH COOTBETCTBUE MPOIIECCa MPUTOTOBICHUS MHIIY TEXHOJIOTUYECKUM KapTam;

- IPOBEPATH KAYECTBO MOCTABIIAEMOI MPOAYKIINH;

- KOHTPOJIUPOBATH pa3HOOOpa3ue U COONIOICHNE AECATUTIHEBHOTO MEHIO;

- IPOBEPATH COOIIOACHHE MTPABIII XPaHEHUS TPOAYKTOB TUTAHMUS,

- BHOCUTh Ha PAcCMOTPEHHE PYKOBOJICTBA IIKOJIBI MPEIJIOKEHUS MO YIYYIICHUIO KauecTBa
MUTAHUS U TOBBILIEHUIO KYJIBTYpPbI 00CITY)KMUBaHHUSL.

3.8. BpakepaxxHas KOMHUCCHS He pexe | pa3a B MOJYrOAHE OTYHUTHIBAETCS O paboTe 1Mo
OCYIIECTBIICHUIO KOHTPOJS pabOThl MUIIEOJOKOB Ha COBELIAHUSAX MpPU TUPEKTOpE WIM Ha
3aceaHusX MPOQCOI03HOTO0 KOMUTETA Y UPEIKICHHSI.

3.9. 3a KkauecTBO MHIIM HECYT OTBETCTBEHHOCTH: JMPEKTOP YUPEKIEHUs, med-moBap
MOBapa, N3rOTOBJISIFOIINE MTPOTYKIIHIO.



[Tpunoxenue 1

IIpaBuiia Opakepaska MUuIIH
B MYHUIIUNIAJIbHOM OIO/I:K€THOM 00111e00pa30BaTe/JIbHOM YUPe:KIeHUN
«Mopo30oBckas cpeaHsisi 001meo0pa3oBaTebHAs HIKOJIA»

1. O01mue moJ1oKeHust

1.1. Bce Omtoma W KylIMHApHBIE HU3JENUSA, H3TOTOBJISEMblE Ha MHINEOJIOKAaX IIKOJNBI U
JOLIKOJIBHBIX TPYII, MOAJIEKAT 00s13aTeIbHOMY OpaKkepaxy Mo Mepe UX TOTOBHOCTH.

1.2. Bbpakepax NHIIM MPOBOAUTCS 1O Hayaida OTIYCKa KaXXJO0M BHOBb MNPUTOTOBIEHHOU
MapTHH.

1.3. Bpakepax Onr01 W TOTOBBIX KYJMHAPHBIX M3JEIUNA TPOM3BOIUT JUIIO M3 COCTaBa
OpakepaXHON KOMHUCCHH, Ha3HAYEHHOE TpeJiceaareseM OpaKkepakHO KOMUCCHU.

1.4. Onenka kavecTBa MPOAYKIIMK 3aHOCUTCS B OpaKepakHbI KypHaJI 110 Hayala ee
peanuzanuu. [Ipu HapyIeHNN TEXHOJIOTUU IPUTOTOBJICHUS MUY Opakepa)kHasi KOMUCCHS 00s3aHa
CHSTH M3/IEJHA C pa3fayl, HallPaBUTh UX Ha JOPAOOTKY MM NepepabdoTKy, a MPH HEOOXOIUMOCTH -
Ha HCCIIeIOBaHNE B CAHUTAPHO - MUILEBYIO JIA0OPaTOPHIO.

1.5. bpakepaXHblii XypHal JODKEH ObITh HPOHYMEpPOBaH, MPOIIHYPOBAaH M CKPEIUIEH
nevyaThio. XpaHUTCs OpakepakHBIN KypHal y med-moapa.

1.6. 3a KkadecTBO MNMIIM HECYT CAHUTAPHYIO OTBETCTBEHHOCTh II0Bap, HWHOE JIMIIO,
OCYIIECTBHUBILIEE MPOBEPKY KadyecTBa MPOAYKLHUH, B COOTBETCTBUM C II. 1.4 HacTrosmux mpaBui, U
JOTTYCTHBIIIEE €€ K TOTPEOICHUIO.

2. MeToauKka OpPraHo/IenTHYECKOH OLleHKU MUIIU

2.1. OpranoyienTHYECKyI0 OIEHKY HAaYMHAIOT C BHEIIHETO OCMOTpa 00pasnoB numu. OcMoTp
Jy4l1e TPOBOJUTH MPU JHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM ONpEEsSiOT BHEIIHUM BU/I MHIILHU, €€ I[BET.

2.2. Omnpenensgercsi 3amax MUIIKA. 3amax OMNpENeseTcsl NMpU 3aTa€HHOM JbIXaHuu. Jliid
o0O3HaYeHHsI 3amaxa TMOJB3YIOTCS OIUTETAMHU: YHUCTBIHA, CBEXHUH, apoOMaTHBINA, MPSHBIH,
MOJIOYHOKHUCIIBIM, THUJIOCTHBIA, KOPMOBOW, OOJIOTHBIM, wiucThid. Crnenududyeckuid 3amax
0003HaYaeTcs: CelneI09HbIN, YeCHOYHBIN, MITHBIN, BAHWIBHBIN, HE(PTEIPOYKTOB U T.1I.

2.3. Bkyc numm, Kak W 3amax, CJIeIyeT YCTaHaBIMBaTh NPHU XapaKTEpHOW Uil Hee
TeMIieparype.

2.4. Tlpu cHsATHU TIPOOBI HEOOXOIUMO BBITIOJHATH MpaBUjIa MPEIOCTOPOKHOCTU: U3 CHIPBIX
MPOJYKTOB MPOOYIOTCS TONBKO T€, KOTOpPBhIE MPUMEHSIOTCS B CHIPOM BHJIE; BKycoBas mpoba He
MIPOBOJIUTCS B CIydae OOHAPYKEHHUS MPU3HAKOB PA3JIOKEHHUS B BUJIC HETIPUATHOTO 3aIaxa, a TakKe
B CJIy4ae MOJ03PEHUS, UTO JaHHBIA MPOAYKT OBbLI MPUYNHON MTUIIEBOTO OTPABICHHUS.

3. OpraHosienTu4ecKasi OLEHKA NMePBbIX 0J110]

3.1. JIns opraHOJIEITUYECKOTO MCCIEOBAHUS TIepBOE OJII0I0 TIIATEIHHO MEPEMENINBACTCS B
KoTJie U Oepercs B HEOONBIIOM KOJMYECTBE Ha Tapenky. OTMeualoT BHEUIHUH BUJ U IBET, IO
KOTOPOMY MOKHO CYIUTh O COOJIOAEHMM TEXHOJOTHMHU ero mnpurortosiieHus. Cremyer oOpaiiarth
BHHMaHUE Ha KA4€CTBO OOPAOOTKHU CHIPHS: TIIATEIHHOCTh OYUCTKH OBOIIEH, HaJTHUHEe TOCTOPOHHUX
MIPUMECEH U 3arpsI3HEHHOCTH.

3.2. Tlpu olleHKE BHEIIHEro BHJA CYMOB M TYIICHBIX OBOIICH MPOBEPSIOT (GopMy Hape3Ku
OBOIIEH U APYrUX KOMIOHEHTOB, COXpPaHEHHE €€ B MpoIlecce BapKH (HE JOJKHO ObITh MOMSITHIX,
yTpaTUBIINX (HOPMY, U CUIIHLHO Pa3BaPEHHBIX OBOIEH U IPYTUX MPOTYKTOB).

3.3. Tlpu opraHoJIeNITHYECKOW OIIEHKE OoOpamialoT BHUMAaHHE Ha MPO3PAYHOCTh CYINOB M
Oy/nbOHOB, 0COOEHHO M3rOTaBIMBAaEMBIX M3 Msica U pblObl. HemoOpokauecTBeHHOE MSCO U pbIOa
JAl0T MYyTHbIE OYyJIbOHBI, Kallld >KHpa HUMEIOT MEJIKOAMCIEPCHBIA BHUA M Ha IOBEPXHOCTU HE
00pa3yroT JKUPHBIX STHTAPHBIX TUICHOK.

3.4. Tlpu npoBepke MOPeoOpa3HBIX CYMOB MPOOY CIWBAIOT TOHKOW CTPYWKOM M3 JIOKKH B
TapeskKy, OTMeuas I'yCTOTY, OAHOPOJAHOCTh KOHCHUCTEHILIUU, HAJIMYUE HE MpoTepThix yacTull. Cym-



MIOpe JIOJDKEH OBbITh OJHOPOAHBIM TIO Bced Macce, 0e3 OTClIauBaHUA KHUJIKOCTH Ha €ro
MIOBEPXHOCTH.

3.5. Ilpu ompeneneHWy BKyca W 3amaxa OTMEYAlOT, 00JIalaeT JIM OO0 MPHUCYIIUM EMY
BKYCOM, HE€ JIM IIOCTOPOHHEro IIPUBKyCa M 3amaxa, HaJU4ds T[OpEYd, HECBOWCTBEHHOU
CBEXKENPUTOTOBICHHOMY OJIOJy KHCIOTHOCTH, HEIOCOJEHHOCTH, Iepecoyia. Y 3alpaBOYHBIX U
MPO3PavYHbBIX CYIIOB BHAaUaje MPOOYIOT KUJIKYIO YacTh, 0Opalias BHUMaHUE Ha apoMar U BKyc. Ecnu
nepBoe OJIF0/10 3aMpaBiiseTCs CMETaHOW, TO BHaYaJle €ro MpoOyroT 6e3 CMETaHBbI.

3.6. He paspematorcst 6i110/1a ¢ IPUBKYCOM CHIPOM M MOATOPENIO MYKH, C HEIOBApECHHBIMU
WIM CHJIBHO MepeBapeHHbIMHU MPOAYKTaMU, KOMKaMH 3aBapUBLICICS MyKH, PE3KON KUCIOTHOCTHIO,
MIEPECOIOM H T.1.

4. OprasoJyienTu4ecKasi OEHKAa BTOPbIX 0JI10/1

4.1. B 6mogax, OTHYCKaeMbIX C TapHUPOM M COYCOM, BCE COCTaBHBIE YAaCTH OLIEHHUBAIOTCS
otnenbHO. O1ieHKa COYCHBIX OJIF0 T (TYJISI, pary) JaeTcst oOmasi.

4.2. Msico ITHIIBI JOTKHO OBITh MATKUM, COUYHBIM U JIETKO OTJENATHCS OT KOCTEH.

4.3. Tlpy Hanuuuu KpPYMNSHBIX, MYYHBIX WU OBOIIHBIX TapHUPOB MPOBEPSIOT TAKKE HX
KOHCUCTCHIIMIO. B pacchImuaTeiX Kalmax XOpOIIO HAOyXIHe 3epHa JTOJKHBI OTIACNSTHCS JAPYT OT
npyra. Pacrmpenensii kamry TOHKMM CJIOE€M Ha TapesiKke, NPOBEPSIOT NPUCYTCTBHE B HeE
HeoOpymeHHbIX 3epeH. [locTopoHHux mpumeceil, kKoMKoB. IIpu olleHKe KOHCHCTEHIMM Kallk ee
CPaBHMBAIOT C 3aINIAHMPOBAHHOI 110 MEHIO, YTO MO3BOJISIET BBIIBUTH HEJOBIOKEHUE.

4.4. MakapoHHbBIE U3/IeTUs, €CTTM OHU CBAPEHBI IPABHUIILHO, JOJKHBI OBITh MATKUMHU U JIETKO
OTIENATHCS. IPYr OT Apyra, He CKJIEeMBasCh, CBHCATh C pedpa BHIKM WU JIOKKU. buUTouku u
KOTJIETHI M3 KPYI JIOJDKHBI COXPAHATh (POPMY MOCIIE HKAPKH.

4.5. Ilpu oreHKe OBOIIHBIX TAPHUPOB OOpaIal0T BHUMAaHUE HAa KaueCTBO OYMCTKH OBOIICH U
kapTodens, Ha KOHCHUCTEHIIMIO OO/, MX BHEUTHUHU BHJ, IBET. Tak, ecinu KapTodenbHOe IMIope
pPa3zKIKEHO U HMMEET CHHEBAaThli OTTEHOK, CIIEyeT MOMHTEPECOBAThCS KaueCTBOM HCXOJHOTO
KapTo(ens, MPOIEHTOM OTXOJAa, 3aKJIAJKON M BBIXOJOM, OOpaTUTh BHHMAaHHME Ha HAlU4HE B
perientype Moyioka U Jkupa. [Ipm Ton03peHHMH Ha HECOOTBETCTBHE pelenTtype — OI10
HATPABIISETCS HA aHAJN3 B J1a0OpaTOPHIO.

4.6. KOHCUCTEHIINIO COYCOB ONPENENSAIOT, CIMBasg UX TOHKON CTPYWKON M3 JIOKKH B Tapesiky.
Ecnu B cocraB coyca BXOJAT MacCUPOBAHHBIE KOPEHbS, YK, UX OTACISAIOT U MPOBEPSIOT COCTAB,
dbopmy Hape3ku, KoHCUCTeHIHI0. O0s13aTeTbHO 00paIaT BHUMaHe Ha IBET coyca. Ecinu B Hero
BXOJIAT TOMAT W JKUP WM CMETaHa, TO COYC JMOJKEH OBITh MPUATHOTO SHTApPHOTO IBeTa. [lmoxo
MIPUTOTOBJICHHBINA COYC MMEET rOpbKOBATO-HENIPUATHBIN BKYC. Bitos10, monuToe Takum coycom, He
BBI3BIBAECT AINETUTA, CHUKAET BKYCOBBIE JJOCTOMHCTBA IHUIIH, & CJIEIOBATEIbHO €€ YCBOCHHE.

4.7. Tlpu ompeneneHWH BKyca W 3amaxa Odr0J o0O0pamarT BHUMAaHWE Ha HAJIAYWC
cnenuduyecknx 3amaxoB. OCOOCHHO H5TO BaXXHO MJsi PbIOBI, KOTOpas JErko mpuodpeTaer
MMOCTOPOHHUE 3allaxy U3 OKpYyXkaromeh cpenpl. BapeHnas ppiba M0KHA UMETh BKYC, XapaKTEePHBIN
JUIsl TAaHHOTO €€ BHUJAa C XOPOLIO BBIPAKEHHBIM MPHUBKYCOM OBOIIEH W MPSHOCTEH, a >KapeHas —
IPUSTHBIN CJIeTKa 3aMETHBIH BKYC CBEXKEro »Hupa, Ha KoTopoMm ee xapuiau. OHa JOoKHA OBITh
MSITKOM, COYHOM, HEe KpoIIalIencs CoOXpaHsome Gopmy Hape3Ku.

5. Kputepuu ouneHkn kauectBa 01101

5.1. Omnenka kadecTBa OO W TOTOBBIX KYJIWHAPHBIX W3ICTUH TIPOU3BOAMTCS IO
OpPraHOJIEITHYECKUM TIOKa3aTesIM: BKYCY, 3alaxy, BHEIIHEMY BUY, LIBETY, KOHCUCTEHIUU. B
3aBUCUMOCTH OT OTHUX TIOKa3zaTelied JaloTCs OLEHKH W3JICTUSIM - «OTJIHYHO», «XOPOIIO»,
«yJIOBJIETBOPUTEIEHOY, KHEYIOBIETBOPUTEIHHOY (OpaKk).

5.1.1. OneHka «OTAUYHOY» — OJFOJI0 MPUTOTOBJIEHO B COOTBETCTBUU C TEXHOJOTHUEH, CTABUTCS
OmolaM ¥ KyJIMHAPHBIM HM3JENUSM TPU YCIOBUU HUX COOTBETCTBHS IO BKYCY, I[BETY M 3alaxy,
BHEIIHEMY BHUJy ¥ KOHCHUCTECHIIMM YTBEP)KACHHOW peElenType W JPYyruM IOKa3aTesiMm,
PEyCMOTPEHHBIM TPEOOBAHUSIMHU.

5.1.2. OneHka «XOpOoIlIO» — HE3HAYUTEIbHbIE WU3MEHEHHUS B TEXHOJIOTMM MPUTOTOBIICHUS
Omo/ia, KOTOpble HE TPHUBEIM K HM3MEHEHHIO BKyca M KOTOPBIE MOXHO HCHPaBHUTh, CTABUTCS



OyrolaM M KYJIHHapHBIM H3JENUAM, UMEIOIIMM OJUH HE3HAYUTENbHbIN AeeKkT (HeZOoCOoJieH, He
JIOBEZIEH 710 HY’KHOTO LIBETA U Ap.).

5.1.3. OueHka «yJ0BJIECTBOPUTENBHO» — U3BMEHEHHUS B TEXHOJIOTUN MPUTOTOBJICHUS TIPUBEIIH B
W3MEHEHHUIO BKyCa M KayecTBa, KOTOPHIE MOKHO HCIPAaBUTh, CTABUTCSA OJIOAaM M KyJIWHAPHBIM
U3JIENHUSIM, KOTOpble HMMEIOT OTKJIOHEHHMs OT TpeOOBaHMM KyJIMHApWUW, HO MPHUTOAHBI IS
yrmotpeOaeHus B MUy 0e3 nepepaboTKH.

5.1.4. OtneHKa «HEyIOBIETBOPUTEIHHO» (OpaK) — M3MEHEHHS B TEXHOJOTHH MPUTOTOBJICHUS
OJro/1la HEBO3MOXHO HCmpaBuTh. K pazmaue Omono He Jomyckaercsi, TpeOyercs 3ameHa OJrona
JaeTCsl U3IETUSAM, UMEIOIUE CIEAYIONUEe HETOCTaTKH: MOCTOPOHHUN, HECBOMCTBEHHBIA U3IEIHIM
BKYCH 3amax, pe3KOo IEpEecOJeHHbIE, PEe3KO KHCIIble, TOpbKUE, HEJIOBAapEHHbIC, HEJ0KApEHHBIE,
HOJTOpeble, YTpaTUBIINE CBOIO ()OPMY, UMEIOIINE HECBOMCTBEHHYIO KOHCHUCTEHIMIO MU JIpYTHe
IpU3HAKH, opoyalye 0J1ro/1a U U3Aeusl.

5.2. OueHku kadecTBa OJIOA M KyJMHAPHBIX M3AETHH 3aHOCATCA B OpaKkepaKHBIA KypHa
yCTaHOBJIEHHOU (HhOpMBI, 0(OPMIISIOTCS IOJMUCSIMHU, JTUL, OCYIIECTBUBIINX POBEPKY MPOTYKIIUH.

5.3. Bbigaua roToBOi MPOAYKIIMU TPOBOJIUTCS TOJBKO TMOCIE CHATHUS MPOOBI M 3aluCH B
OpakepaXHOM KypHaJle pe3yJbTaTOB OLEHKHU TOTOBBIX OJIIOJ M pa3penieHus ux K Bbiaaue. [lpu
3TOM B )KypHaJle HE00X0AUMO OTMEUaTh Pe3yabTaT MPOObI KaXkI0ro ONI0/1a, a HE PAallMOHA B IEJIOM,
oOpallass BHHMaHHE Ha TaKue IOKa3aTeNM, KaK BHEIIHWW BHJ, I[BET, 3amaX, KOHCUCTEHIIHS,
KECTKOCTb, COUHOCTD U JP.

54. OueHKa «yIOBJIETBOPUTEILHO» U  «HEYAOBJICTBOPUTEIBHO», JaHHAs  YJICHOM
OpakepaXHOH KOMHCCHH, OCYXJAaeTcsl Ha 3acelaHuM OpakepakHoW komuccuu. O maHHOM (akrte
COCTaBJISIETCS aKT, KOTOPBIIl TIOBOJUTCS A0 AUPEKTOPA HIKOJIBI.

5.5. Jluna, mpoBoAsIIIMe OPraHOJENTHYECKYIO OIEHKY MHINU JOJKHBI OBITh O3HAKOMIICHBI C
METOJUKOMN MPOBEACHUS JaHHOTO aHAIH3a.

5.6. Ins ompeneneHus NPaBUIBHOCTH BeCa IITYYHBIX TOTOBBIX KYJWHAPHBIX H3JEIUN U
nory(aOpuKaToB OAHOBPEMEHHO B3BEMIMBAIOTCS 5-10 mopruii KakI0To BUJA, a Kalll, TApHUPOB H
JIPYTUX HEMITYYHBIX ONIOA W WM3ACTUN - MyTEM B3BEIIMBAHHS MOPLUN, B3ATHIX MPU OTIYCKE
MOTPeOUTEITIO.

Paznensr Opakepa)kHOTO KypHaa

Hara nyac | Bpems HanmenoBan | Pe3ynbrarsl Pazpemienn | [loamuc | [lpumedan
U3TOTOBJICH | CHATHUS ue 6moaa OpraHoJeNnTHYeC | € K u ue
us 0roa Opakepa | KyJIMHApHOTO | O¥ OIICHKHU U peanu3any | 4ICHOB
xKa U3 ICITHS CTETICHH u Omofa, KOMUCCH
TOTOBHOCTHU KYJIMHApHO | U
omrona, ro U3IEIUs
KYJIMHapHOTO
W3 ICITHS




	Положение 
	о бракеражной комиссии 
	 муниципального бюджетного общеобразовательного учреждения 
	«Морозовская средняя общеобразовательная школа» 
	         1. Общие положения  
	1.1. Бракеражная комиссия муниципального бюджетного общеобразовательного учреждения «Морозовская средняя общеобразовательная школа» (далее - учреждение) создается и в целях осуществления контроля организации питания обучающихся, качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в школе и дошкольных группах. 
	1.2. Бракеражная комиссия работает совместно с профсоюзным комитетом учреждения и советом родителей (законных представителей) обучающихся. 
	1.3. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется действующими СанПиНами, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами, нормативным актами школы.  
	         2. Порядок создания бракеражной комиссии  
	2.1. Бракеражная комиссия создается приказом директора учреждения по согласованию с управляющим советом учреждения. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом директора школы. 
	2.2. В состав бракеражной комиссии входит не менее трех человек: медицинский работник, работник пищеблока, представитель администрации учреждения и другие работники МБОУ «Морозовская СОШ».  
	         3. Полномочия комиссии и содержание работы бракеражной комиссии 
	3.1. Бракеражная комиссия осуществляет контроль работы пищеблоков учреждения, в том числе:  
	- осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;  
	- проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питания, а также условия их хранения;  
	- ежедневно следит за правильностью составления меню;  
	- контролирует организацию работы на пищеблоке, чистоту посуды, оборудования и помещений, наличие маркировки на оборудовании, посуде, хозяйственном инвентаре и полотенцах;  
	- осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи;  
	- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям воспитанников, обучающихся в основных пищевых веществах;  
	- следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;  
	- периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;  
	- осуществляет контроль доброкачественности готовой продукции, проводит органолептическую оценку готовой пищи, то есть определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д., в соответствии с Правилами бракеража пищи (Приложение 1 к настоящему положению);  
	- проверяет наличие суточной пробы;  
	- определяет фактический выход одной порции каждого блюда;  
	- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей. 
	3.2. При проведении проверок пищеблоков бракеражная комиссия руководствуется Санитарно-эпидемиологическими правилами СП 2.3.6. 1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».  
	3.3. Все блюда и кулинарные изделия, приготовляемые на пищеблоках школьной столовой и дошкольных групп, подлежат обязательному бракеражу по мере их готовности. Пробу снимают непосредственно из емкостей, в которых пища была приготовлена (доставлена). 
	3.4. Вес порционных блюд должен соответствовать выходу блюд, указанному в меню –  раскладке. 
	3.5. Результаты проверки выхода блюд, их качества оцениваются по четырехбалльной системе и регистрируется в «Журнале бракеража готовой продукции» в соответствии с рекомендуемой формой (Приложение № 2). Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей, заносятся в бракеражный журнал 
	3.6. При нарушении технологии приготовления пищи, а  также в случае неготовности блюдо не допускается к выдаче до принятия необходимых мер по устранению замечаний.  
	Решения комиссии обязательны для исполнения администрацией и работниками пищеблоков учреждения.  
	3.7. Бракеражная комиссия имеет право:  
	- в любое время проверять санитарное состояние пищеблока;  
	- проверять выход продукции;  
	- контролировать наличие суточной пробы;  
	- проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам;  
	- проверять качество поставляемой продукции;  
	- контролировать разнообразие и соблюдение десятидневного меню;  
	- проверять соблюдение правил хранения продуктов питания;  
	- вносить на рассмотрение руководства школы предложения по улучшению качества питания и повышению культуры обслуживания. 
	3.8. Бракеражная комиссия не реже 1 раза в полугодие отчитывается о работе по осуществлению контроля работы пищеблоков на совещаниях при директоре или на заседаниях профсоюзного комитета Учреждения. 
	3.9. За качество пищи несут ответственность: директор учреждения, шеф-повар и повара, изготовляющие продукцию.  
	                                                                                                                                      Приложение 1  
	  
	Правила бракеража пищи 
	в муниципальном бюджетном общеобразовательном учреждении 
	«Морозовская средняя общеобразовательная школа» 
	         1. Общие положения  
	1.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоках школы и дошкольных групп, подлежат обязательному бракеражу по мере их готовности. 
	1.2. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии. 
	1.3. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производит лицо из состава бракеражной комиссии, назначенное председателем бракеражной комиссии. 
	1.4. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начала ее реализации. При нарушении технологии приготовления пищи бракеражная комиссия обязана снять изделия с раздачи, направить их на доработку или переработку, а при необходимости - на исследование в санитарно - пищевую лабораторию. 
	1.5. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплён печатью. Хранится бракеражный журнал у шеф-повара. 
	1.6. За качество пищи несут санитарную ответственность повар, иное лицо, осуществившее проверку качества продукции, в соответствии с п. 1.4 настоящих правил, и допустившее ее к потреблению.  
	         2. Методика органолептической оценки пищи  
	2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет. 
	2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 
	2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре. 
	2.4. При снятии пробы необходимо выполнять 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. 
	  
	         3. Органолептическая оценка первых блюд  
	3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности. 
	3.2. При оценке внешнего вида супов и тушеных овощей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов). 
	3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок. 
	3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности. 
	3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, не ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, 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. 
	3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и т.д.  
	         4. Органолептическая оценка вторых блюд  
	4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая. 
	4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей. 
	4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие 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 мягкими и легко отделяться 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 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 несоответствие рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию. 
	4.6. 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. Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоение. 
	4.7. 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. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.  
	         5. Критерии оценки качества блюд  
	5.1. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости от этих показателей даются оценки изделиям - «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» (брак). 
	5.1.1. Оценка «отлично» – блюдо приготовлено в соответствии с технологией, ставится блюдам и кулинарным изделиям при условии их соответствия по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции утверждённой рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями. 
	5.1.2. Оценка «хорошо» – незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, имеющим один незначительный дефект (недосолен, не доведён до нужного цвета и др.). 
	5.1.3. Оценка «удовлетворительно» – изменения в технологии приготовления привели в изменению вкуса и качества, которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для употребления в пищу без переработки. 
	5.1.4. Оценка «неудовлетворительно» (брак) – изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче блюдо не допускается, требуется замена блюда дается изделиям, имеющие следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкуси запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделия. 
	5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в бракеражный журнал установленной формы, оформляются подписями, лиц, осуществивших проверку продукции.  
	5.3. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность и др. 
	5.4. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная членом бракеражной комиссии, осуждается на заседании бракеражной комиссии. О данном факте составляется акт, который доводится до директора школы. 
	5.5. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа. 
	5.6. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5-10 порций каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий - путём взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю. 
	  
	Разделы бракеражного журнала 
	  



