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ГIолож8ние
о бракеражнOй комиссии

1. ffiщ* поjIожение
1.1. Насm.щее Положеr*ае ржрабOтано в целях усилсниrI KoHTpOJuI з& качеýтвом IIитания в IIIкOле.
Брlсер;*сlм комиссиlI создается ilриказом директора шкоJIы Е& начало учебного года.

1 2 Бgаrtеракная комиссиJ{ в своей деятеяъноет}{ руксвсдýтвуются Ся*lIIиН 2,312.4,3590-20
,СаннтарЕо-эпидемиологические требованиJI к орrанизации общественнOго шитания Еаселенияi}"
;,-гвер;х:енньй Постанёвлениеп4 Гд*вноrо тоýударетriевнФг* с*fiйтйрýsгФ врачеРо*скя от 27 *ктября
'i-l:{] г. М2 (далее * С*нIIиН), сбсрнi*tами Fецепryр, технолsгиtiескиtчй KapTa}fi4 дfi{ным
Полоrrtением и осуществляет кснтроJIь за лоброкачествеЕностью готовой и сырой прOдукции,
которьй iIроводится органсJIеIIтическим методом. Бракераэк пищи гIровOдится д0 начала 0тпуска
itа;х:оЁr вновь приготовленной партии. При проведении бракеража руковOдствоваться требованиями
на по.тr-фабрикатьi, гOтOвые блюда и кулинарные изделия. Выдачу готовой пищи следует IIровOдить
To.lbкo после снrIтия пробы и затмси в бракеражном хqурнале результатов оценки готовых бrпод и
гвзрешениll их к выдаче, При нарушеЕии тсхнологии приготовленIФI пиlци комиссия обязана
з:lлýтитъ выдачу бrшод учацщмся, направитъ их на перработку} а Iтри необходимости
- на Iiсследование в санитарн0 - пиIцевую лабораторию.

i З. Бракеражный журнаJI доjDкsн быть riронумерован, прошнурованискреплен цсчатью, хранится
браitерахсrьшl журнал на ilуxнe. В бракерыrtтlом ж_урЕаJIе отмечаютЁя результаты пробы каждого
б.то.rц а не рацисна в цеJ{ом, обраrrия вниманае на такие показатеJlи, как вýешннй вид, цвет, заrrах"
BIý-c. консиgтенция) жёсткость, сФчность дрл Лица, ,IровýдящЕrс органФлецтическryю оценку ýиши,
.]о.-тlкtы быть ознако}dлýны ý мsтодr{кой проведениlI данного анаJlиза,

1 "-l. По;тl+о}rоrrия комЕссии шкOлы:
, остществJIяет контро.ть соблюдеЕиr[ саЕитарно-гигиенически}a норм при транспортировке,
.]остtlвке 1r разгрузке ýродуктOв Iтитания;
- цроверяет на пригодность скJIадские и другие поl}{gщения дJIJI хранеш{я ýродуктов питан!{,rt: & таюке
},с;Iовi{я 1{ч храl{еняя;
, e;Ke.trHeBнo следить за гrравильностъю ýоставлеци-rI мfiýю;
- контроJтирует организýци}G работы на лищеблоке;
ос\тцествJжет контрOлЁ *рOкФв рееJrизации шрýдуктоý пнтаЕия }1к&чества пригФтовýенвя ш{ши;

- проверяет сФответýтвиý ýишIи физиологическим п*требно*тям дстей в ФснФвньж пшIIеЕы}t
вешествах.
" с.Iел{т за собreодением праЕил личной гигиены работниками гдлщеýлока;
.перио.lически приýутствуsт при закJIадке 0сновных ilродуктов, IIроверяет выход блюд;
. провоаит органолептическую оценку готовой пищи, т. е, 0шределJ{ет ее цвет, ýапi}х, вчс,
консt{стеЕLц{ю, жесткость, сочность и т. д,;
-пFюверяет соответствие объемов приготовленног0 шитаниrI объему разовьiх порший и
Ko.тIrt{ecтBy детей.
2 \Етош{кА оргАнолЕптичЕскоЙ оr!шки пиши
1.1. Органолептическую 0ценку начинают с внешнего осмстра образuов пищи. Осмотр Jrучше
провопrть IIри днев}Iом ýвете. Осмотром опредеJиI}sт внешний вид пищи, её цвет.

] ] Ътеу опредеJu{ется запах пиrци. Запах определяется при затаённом дъгхании, ýля обозначения
^Па\а пОльЗуются эпитетами: чистьЙ, свежшй, ароматньй, гц}яный, молочнOкислый, гнrлтrостньй,

KopllclBol"t, болотныЙ. СпеrrифическиЙ запах обозначастся: селёдочньЙ, чесночный, мятяый,
ваrпl_rьtъй, нефтепродуктов и т,д,
] 3 BKтc пF[щи, как и запах, следует устанавJIиватъ ýри характерной для неё температуре.
1"4 Прн снятIм пробы неОбходимо вьIполнять некоторыё правила
ггпе_]фторо;rс{ости: !rз сырьЕ( продуктов пробуютоя толъко те, котOрые применriются в сыром виде;
Вьа сокя прба нs проводится в случае обнарзэкениlI признаков разлсжения в виде неприятног0
}апа\а_ а TaIoKe в сJrучае подозрения, чт0 даЁный продукт был прилшлной пищевогG 0травлсЕия,
j орг"\нолЕптичЕскАlI ошнкА пЕрвьж Блюд



,.,f -:11о.lептическогtr исследования первое блrодо тщательно перемеш}tRается в котле и
в ,::бо.-tьшоt{ количестве на тарелку. ()тме,tают внепrниЙ вид и цвет блюда, п0 которып.{
,, :;1ть tr соблюденирt технологи}{ ег0 пригOтsвленрlя. Слелует обраlтrать вн}{л.{ание }Ia KalIeýTBo
:,:1,1 сырьяi тщательность оч}lстки Oвощеii, налич}{е IIосторонних при\.tесеr1 i,r заг,рязнёнт+осr,rt

-* , ,- lCHKe внешне{,о вида супов и боршеir проверяют форму нарезки овоrцей и других
j;l]r]B. со\ранение её в лроцессе BapK}J {не доллtно быть помятых" Y"гратrrвilrих формч_ lr

; ]варенных овощей }r други.\ прrэдl,ктов).
\_rрганоjlепти.lеской оilенке обраlлаrот внимание }{а прOзрачность сYпов и б_ч"чьоновл

}{]гL)тавjIиваеL.{ых из мяса rt рыбы. Недоброкачествеtlные ý{яс0 lr рыба дают &-{yтные
(an.l}i ;{iира и&{еют Rlелкt-iдисilерсныiа вiiд и на поверх,rjФстti l-ie образчют iKиpiibi;t янтарi{ьi,ч

,-]'.
- *:;l ]LroBepкe пюре образных супов пробу сливают т,онкой струйкой из лOхки в тареJrку,0],Ndечая

., _ :,,,]ны\t по всей массе, без отслаиванI{я iкI{дкоLlти на его I]оверхности.
i -..:.,\пt'lа]рlрнllI/ ри\,гя tj,lяпяyя a.rт\rFuяll\т п6,tяпярт,tr 6,rn,ral ппliг\,,Illti[, р[r\,аr1,,r,п[, l]pT ]tl,! U,'r) ,

, - ,,:,-,цнего ilривh:уса и загIаха, наличия гореч}!. Несволiственной све}кеIтриготоRленном.ч блю.uу
,-,,,.:iOcТ}l. не до солёностиt пересола, У заправоtIных и прозрачных супов Rначале пробl,ют
,_:l,[r часть" обращая вниь{ание на apoтvlaТ }i BKvc. Если первое блюдо заправляется сметаной. т{}

.- _1 - ;1-, a его пробуют без сметаны.

j ] -t зirзрешаются блюда с приtsкусом сыро}"i и подгоревшегr мчки" с недоваренныý,{и или сильво
- _ -,.:1-1,-re нным}r Ёродукта&{и, квýlliал,lи ]JatварI{вшеriся чr,кrt. Резкой к}lс.цOтнOс]ъ}о, пересflлOе{ }J дI}

РГАНОJIЕГIТИ1ЕСКАЯ OIEHKA ВТОРЫХ ЕЛЮД
В б;подахl Фтгц1966*мых с гарнЕром и coycо&I} вýе составные части оценива}sтся отдельн*

, -- - l _: CtjvCнbix бллод iгчляtп_ рагу) д;lется обшая.
- _ ',1я;о пти]Iы долlItнO быть мягкиl\.{, сочны]\{ и jIегко отделяться 0т костей.
- - 

-:,t напичIiи круilяных. м},чных или овоlцныN гарнирOв проверяют таюке р{х консистенцr4ю. В
_.--:, .чilтых кашах хOрOrшо набVхшие ]ерF{а должны отдеJ,rяться др!,г ol, др_Yга. Распреде;rяя

, 
. a]HKI]}j слое]\{ на тарелке, fiроверя}от лрр.lсчтствие в ней необрушенньiх зёрен, посторOн}{их

: ,,,,,:;eli. комков, Прrл оценке консистенции кашlr её сравнивают с запла}{rrрованноii л0 l{eHK), l{To

- ..яji выявит,ь не до влO}кеttие.

: : -.,,1 ;].li{ сохраняrъ форьяу после жарки, ýолэliны быть мягкие }l легко отделяться друг ло}кки.
,rr.iЦСНКС UtsOlitНbiX ГарНир,оВ ОlЭраiхакjТ ВНиiliаНИе На каЧссТВо оЧtiсТкit оtsOtitси ii карj'офс"lЯ. Hii

-:--;:;ц;iю б.ilо;. Ilx BlleulHrii"i вl,Iд_ цвет. Так_ ecjiil KapTo(beJbIlo.- пiоре pal)KiDNeIlo i.i ,l}leeT
-,,]i::-:-bil"l ОттенОк, Спедуэт поинтересова,гься KaI{ec]]BoM исходног0 кар,гофеля. закладкой и
:: , .. ,,i. обратить внl{il.{ание на наличрrе в рецепч-ре мслOка и жира. Прtl подозрен}rлi на
-: - -r-TCTBt-tи рецептуре - блюдо направляется на анализ в лабораторлlю.

--.]]стенlIию c(1vcoB l}прелеляют. сливая их тонкой струйкой из "l"I{}}r(ки в,га,релку, Ес.пlт в
.,-)\ aа вколят iýсс!lрt-}ваi{}1ые lttэ}]e}{bд, .nvк. t}op,tly !{арLlзкt{л кa}t{сиt]теtlцtl}с. обязатý;lt"н{:

,: - BцIt\{ilНtle на цвет сOу*а. Т:jслl-i в ЕL-го Ёxt}JtýT l]Фl\{ат I'i ц{liр или смЁта}rýл Tt} есус дO",rлtен бы-гь
янтар}rоI'i} llBe,I]a, }'- пjтt]х* tlр}-1ГФ,rФвjtеЕ{н{.lг(-t соуса - i-{}ръкФватfi-нЁпр}$t],l-rы*1 вктý. Б;тнlдti.

- ;Бii1I соYсоlt:i- Ее вызыt}ает] аi]пет}{та. cH}.}KaeT вкYссlвые дOст{}}.lн*тва пиtttI"J- а сдед*ватеjlьttý.
,:'_:_!

- ,:3"r-,'reН}l11 вктса и заrйха б,тюд обрашаiот вltиý.{аI{r{е }{а налI4чр{е спецлttilическрlх заl1*,\i)tзr lЁ'!.{9,!!п}lrr pý_yLal lt fqltслa|- trJtItrл truPdrrлcllwt б1-It1l!Y[.ltlP'lE ilal ylc'l_Jilali-lu L.it{rЦЦtirичl,L.ttРl,l ,icltta1,\{r15.

- . ]то Bil;'Iiн{] ;1-пя рыбы. кOторая легкё приобретает пocT$pt)tl}li4e :запах}{ из {]Kpyiкaюuieii
, :::ен::я рыба ло:rвtл{а tlý{ýTb вк_Yс.,чарактерl+ыi.i;lлll.1пЁн0l,о её tsиJа с зоl-}ФLLlо выра]&еttя{ь!1.1
,- , ,,l trBtlщe}"l tT пря}]оL]теfi. а жареная - тl-рияrяый сл*гЕЁ1 заме,гныiт прр{вк\,,с свеж*гс} ;кЕра" Hii
. :- ,;,зFi{.ltl, Оtrа ло.т;rсрtа быгь мягкоЙ, сOчirо}i. не кI}оtлаlilеЙся ссхраняк]rllеrl фсрму нарgзк}d,

tтЕрии (JllЕнки кАчЕствА Бл-к]д
t'.]oe,IelnBopumeJibнo}- блюдо приготовлеЕ0 в .ýФФтЕетgтвии Ф тЁхl{слсгией]
]о&-IеЕlворцmеггьно} - изменениjl в технФдФгии прýrотсвления бtrФда невФзмо}кн0 нýправитъ, К
тэ не ]оп},-екается, требуется замеЕ& бпrода,



] - ценш{ качества блlод И кулинарнЫх изделиi1 заносяТся в х{уРна[ установленной форшlы,
:.,i.lяются подписямлl всех ашенов кOМиссии.

': -' '-tlteHKa ( уДоВлеIпВорulllеJIЬно)> tl {не УДоВЛеIтВоршшельно}}, Данная бракерахсноit комиссиеt]

-;. ВLlноВные в неYдовлетвориТеJIьноI,{ приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлека}Oтся
, l: срltа.tьной и другt_rй оI,ветс,Iвенн(}сти.
' - ..'" оПреде.qения ПраВилънос'Ги Веса ШТYЧнЬ]х ГотоВых кYЛинарных изДелlrй и по;ryфабрИкаТоВ

-,- ,зге\lенно взвешивают*я 5 _ l0 лоршилi кая(дсг0 вида. i} каш_ гарýиров .

,: : ]C,lliТ"i - пYтеl\{ взвецIивания поршиri. взятых при отпуске псlтребителю.

- , _ -р \,в-цЕниЕ 14 структурА
_ , ; iaB ilракеражноЙ кOruзrr*сни ,\{8гчт входlllь вхсдtlт,
,..:.-i']Г- пс}r-чо-Ilог- lтедагL}гI4tlЁ*к{-tе работник+t шrкOльi, }Jедýцl{l-týi.аЯ сестра t{ рФдите.IIъс€аfi

. __a a TBeill-tocTb,

jiокальныr1 акт деI"iств\.ет fo за\.{ены его новым


