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I. С)бlltее IIojlOrKеHIIe.
1.1 Настt-lящее По_lоi\еIltiе разрабоr,ано в целях усилеiтi,iя коIIтроля:]а KattecTBOM питания
в lIIKoJIc. Бракера;кr{ая ко\lиссия создается приказо\{ ;цирек,l,орit IlIкоjtы на iIачаIо учебного
года. [{а,зrtачснI{е Бр:tкера;кноI:{ ко\lиссии - обеспеченис llостоянIJ()It--, контilоля за работой
шксlльнсlti cTo,ti,lBt,lii. Kt),1lt.IecTBO LI"lcIIoB БракеражноЙ коrrиссI]r.т ло_il]{iн0 fiь;ть не N.{енее 3.

1.2. Бракера){iIIая ко\,1исссlIя в своей деятельности рчковолс1,1]\,сI,ся f'аrтrlIиFlом 2.4.5.2409-
08. СанIlиН 2.4.1.2660-10. сборникаN,{I{ рецепт),р, TexHо_lol-иLlccкrll\t!.I картами, данным
llоложеrtиепl. I1риказопt Федерапьной службы IIо нiiдзоl]\ в с4}ере заIциты прав
потреблтте:tеЙ и б.тагопо]]_\,чIIя IIе_-]овека о| 2] февра,,rя 20()7 г "]\,jc 54 к О п,Iерах по
coвcpuIeI{cTBoi]tlH1lIO саI{и,гарн0 - эпи;(е}IIIо_погиLIеского на,{зор;i ,]ai i}рга]Jt;,]ециеii питания
в обrttсобрirзователы{ых учреждениях). основывilясь н:1 принципLlх коллегиальности

)1IIрав-,IенtIя образовательным \,чреждениеN4. а также в с()()1,1]еlстRi-ти с Усгавом школы
R цс.IrIх ilс\,]tlсствления контроля за организацией пlt,гаtti.tя дс,гсй" качестRа поставляемых
:,,,, ", 1-i ; :|1 tt соблюдения санитарно-гигиениl{ескtlх требоваIti.lс при прLlI,отовлении

] ,ii,I.1 Ft IiIKO-rIe.

II. OclIoBHыe задачи.
2. 1. ПредсlтврашсIIие пищевых отравлений.
2. 2. Прелсl,гtsраще н и е желудочно-киlLIечн ых з аболеван и ri.
2.З. Коrrr,р()-ць за соб.пк,лдеttием техноJIогLтII приготов,IеЕltlrt 1l}1lци.

2.'l. РасшлrренLIе ассор,гиN.,IентноI,о перечня блюд, оргаIIизilltия Ii()jitJl.)lieij|i{l]-() l]t4тtlния.
2.5. Ос_чrцествлять коtlтроль за работой столовой.
2.6. Проверять callIi,I,apHoe состояние пиtцеблока.
2.7. КогrтролLIровать н|l,]-IиаIис N,,lаркировкI{ на посуде.
l R i,,ltrTllc)-Il.lp()BaTb выход гсlтовtlй прод_чкции.

ili. co.tepиtilt{tle lI форr,lы работы.
З. 1 .Бракерахiная коl{tlссLlя в полном сOставе работает по ,iтRер}Iiдсul{оN,{у графику,
t] ;tР)'гое t}ре\{я бракераж гсlтовоЙ продVкции iiров()лLil,сrх ]\iсдиtiLtгtскоЙ сестроЙ

},чре}tiденI]я,
З.2. Бракеражllt,Iй контроль проводrrl,ся органоJIеII1,L{Llески\{ N,teI,()]1oNi,

З.З. Бракераж пиш{и проtsолится до начаrIа отuуска Ka;tcJoli t]IlоBb прI.тгLrтOвJеttной партии.
При проведени}I бракера;ка руководствоваться требованияr,Iи на rrо;чrРабрика,гы, готовые
блюда и куjIинарIIые изле,lия.
З.4. снятие бракеражной пробы ос_yществJIяется за З0 },,lиFiчт ло ]lаLIала раздачи готовой
пиII(t].



3.5. Бракера;кн},ю проо} оер}т Itз оощего кот-]а. пре-]ВарllТс,lЬНL) llcirc\l,'L.,_ii .,:- _,,:]]

пишу в котлс.
з.6. Оценка <lllrrцa к разiIаче допущена) дае,Iся в тоМ слуLIае. есJи Fiе 0;i-;il lili,]'il;]l i

техноJIогия приt,оtовления пищи, а внеIпниЙ вид блюда соответСтвУ'еТ'tpебtujаjtilЯ\1. ,".ц,-. -,,l

<Пиша к раздаче I{e доп},ш{ена) дается в том случае. если при l]риготовлении пищи

наруша-цась ,I,ехнOjIогия tlриготовJlения пиши, что IIовлекJIо за собой ухудшение вкусовых

качеств и внешI{его вида. Такое блюдо снимается с реализации. а N4атериаlIьныЙ ушерб
возмешает ответс,I,веllньiй заr приготовление данного блюда.

3.7. оценка KallecTita блюд и к.ч-пинарных изj{елий заttосится в ili\pнa-] }стаI{овленнсlй форшtы

и офорпллЯется t{одItИсяN,{и чjIеНов комиссИи или N,{елицIlнскоi:r cecTpcliT.

3.8.Бракера}iiная кс)]\,{иссия fiроверяет напичие суточных rrроб.

IV. Управ.ltение Ir c],pyк,tуpa
4.2,в сос.гав БраксраirtllOй кOлtиссии входит не N{eнee трех че,lовск: \1e.1I1IlIJi](-!.lli1 La],]i]llIlI'

работник iti.itцеблокlt 1.1 llредстаtsитель алминистрации образоватс.lь11(',Li ,. ,, i

привлекать предс.rавriте:iей родительской обп]ественности. ПрII }{a-]I1Lll]iI cl]}{lt1llrllit)l' i'1 '1 "fl,i1,1

медицинсКой кни;itкИ. знаниЙ крi]т,ериеВ оrlенки качества б.lкl_i II Нс' I1\1CKlLLliI\ 0I pattit,ieltиr:i псt

медицинскиN{ пOказанияN{

4.з. Лиtlа. проRо]{яirlИе органо-|]ептliческу'Ю оценк\, IItIшI{ ]о--]7кIlы быlь о]нак()млены

с методикой tlрове;цсния данtlог() анirlи:]а}.

V. Що купr ентаrл лIя Б р :rKep aiK rl 0 l1 KoмltcclIlt
5.1. резу:rьта.i.ьi Бр;iкеражноl.i пробы заносятся в бракера7iIIыt"l

образrlа кЖl,рllал бракерахtа l-отсrвор] прод}кции).
5.2. В Браr<еlэажнс)]\{ iкурнале !,]iilзывается ,ца,tа tI час !iзготовjlения

блюда. вре\tя сltя,t,}{rl бракеража. рез\Jы,аты оргалlо"Iепlическt)й tll]e ПКи

блюда. разреJLIен}lе к реа-lIизации б-пюла.

5.з. Бракеражнt,lй }ii},pнajI доJI)Itен быть прон)Nlерован. прошнурован li СКl]еПjlеН tIC"litit,i(;

учреждения l xpal I1,Iтся бракералtный журнал у заведующего столовOй.

V. Методrrка opI аIIо"Iеп,гItаIеской оценки пищи
5.1. Оргiiно.,tептtrlllесitvlо ()IIеHKY начинают с l]неtl]него ocмOтpa образtltlв 1lllj]li] ().,;,

проводrIть при лневноNI cl]cle. [)сл,tотроп,t определяк)r внешlтиli tstl-I пIILLLI1. .с ii,l,,
5.2. Затслt 0IIредс,]яеlсЯ запаХ Ilишlи. ЗапаХ опредепяеlсЯ II1l11 ]i1 Ii-lcHH[1\I _tbi\ilНIltI. lJ;rя

обозначения :]al]axa ti0"]1ьз\к,),гся эпитстаNIи: .tltстыti. cBe;liltii. i.l]rt)\I_Ll;li)rll. пряный,

молочнокис,цый. гниrосгtiый. кормовой. болоr,гIыl:l. IL-IIIсгыi"I , C'пett;1,1,;lL]ecKtII'I залах

обозначается: селёло.tный. чесночный. мятный. вани,lьныt"I. He(lleгt1'lt1.1\KltlB ii 1,_I.

5.3. Вкl.с Iltlulll. как t{ lJalIax. с,пед),ет устанав_цl]вать прLI \а1][iктерноЙ ].-lЯ Гt,t'- :C'.|,,r']1ilT\llL'.

5.4. lIрИ сня.rllИ пробЫ iiеобходиМо выllо-ll{ятЬ Itекоторые гIрilвl],i.l I:i'.'.lt]C lt]l]ожIIости:

из сырых прод,YктоВ гtрсlбуются TOJibK() те, которые при\Iеняtотся в сыllо\] bil.i(. iiк\с(rвая проба

не провоДи1.ся l] сjl\,чае обнаруittсния призI{аков разхОiltсниЯ I] BI1-lL' t]a;ll]llяItlого Зallax,l-

атак){tевсл},чilсllо!{о:]рсIIия.LIтоданныйпродуктбылпричинойпtlшiсв()I\]t-l 
,],,-]"jlI1!l 

.

Vl. Opr анолсI1,1,ическаrt оцеtlкrl IIервых блюд.

6.1. Щ;rЯ орга]lоjlеПтическогО иссJIелования лервое блюдо тtцатсльllO ];jl _

и берётся в небольшlом коJиtiестве rta TapeJlкy. отп,tечаЮт BHemHitii BI1_1 ,] _._ - .l,- il,

которыNI N,{O;KHO с},дитЬ cl соб-rtrоДении техНологиИ его прLlt,Отов-lенllя, L.:c ]rcr tlrilr.lцlд,1-6

внимание }Ia KaLIecTBo обработки сырья: тtца,tельность очис,l,ки tlвоrЦеii. Hi-L]jlr{;1a Пt]cTOI]OHtlII\

примссей и rагря lнёliII()с lи.
6.2. ГlрИ OIieHlte 1]IJешI{ег() t]ида c),IloB и борщей проверяк,)т форrlr НOi-lg3ц11 tll]tltllCй lI JpYl,[Ix

компонен,l.ов. cgxpaцe1ILIS её в llроцсссе варки (не долхttlо быть llо\lяlьI\. \Tl]i.lTIlBшIIх фор*у.
и сильно разваренных ilвоlцей и других продуктов).

6.3. ПрИ оргаIIолегlти.леской оцеFlке обращают внимание на прозрачнOсть с\пов и оульонов.

оссrбеннсl изго,I,авJиl]zlе\,lыХ из мяса и рыбы. Недоброкачественные \lясt) lt 116lý" дают м\тные

бульtlны. KaIl"lI.i жира LlN,TeK),t, \IеjlкодисперсныЙ вид и на IIoBep\IlOcTl1 НС tllil'1,1 l"i, ll

янтарных п-пёr;сllс.

журнал \,станов_lенного
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}i cTelIcHIl г0l,овност[1
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б.4. IIри проверке пюреобразных супов пробу сливают Tollltoli стрYЙriOй из _1ожки в тарелку,

отN.,IечаЯ гус],t)l,у. однороднОсть консис,Iенции. наличие непро[ajртых частиц. Су,п-пюре должен
быть однородным I1o всей массе, без отслаивания жидкостLI на et,O поверхFIОС'ГИ.

6,5. ГlрИ опрсдеjlеНии вкуса и запаха отмечак)т, обладаеТ.lи б.tкlдt-, ilгltc\tllи\t e\t,Y вкусом. нет
jrtl постоРоннегО привкуса и заIIаха, наltичия горечи. несвоiiственной све;кеIlрI-iгOговленному

блкlду кис,цотности. недосолености. пересола. У заправо.IIIых и llрс}зрацrых с!,tlов вначаJIе

проб\,ц)т Я\I,IДК\.ю часть. обращая внимание на аромат и BIt\c. Ес_ци первое б,Irюдо заправляется

cl{eTaIIol:t. то вIlаIIале его пробуют без сметаны.
l., :', lle ;]l],]рalIIl1}о'гся блюда с привкуСом сырой и подгоревшей \{\,ки" с }Iедоварснными или

{j14,ib}tl.l llеl]еt]арснныN,Iи пролуктаN,Iи, комка\{и заварившrс,itся \!_\ Kt1. l]c l{tl:i Ы}lr,:. lоТНоСТЬЮ.

llepecojlON{ и /lp.
VtI. Органо.llеllтическая оценка вторых блюд.
7.1. В блюДах, отп)/скаеМых с гарнИроN{ И соусом, все сост,а}]}Iъ,Jе Ltас],и оIiениi]ак)],ся отдельно.

Оценка со\lсных б;tюд (гчляш. раг},) даётся общая.

7.2.N4ясtl lllI{llы доJI}кIIо быть r,lягки}.I. сочным и легкtl оl,J{еjlятьсrl oI ]iocTeli,

] .3. Прп IIаличиИ кр}.пяных. \1\,чных иJII{ овоIцных ГаРIIliРOtJ {Iроi]сi]як)Т ,[акже их

консистенltию. в рассыпчатых кашах хорошо набухшrие зёрIiа дL].п;,hны 0Il]еЛЯТЬСя друг от

др.Yга. I'аспределяя KaIII).TOHKI.INI c-:loe\4 на тарелi(е. Iiроверяiот гlрисутствие в ней

необруttlеНных зёрсН. посторонних примесей. комков. При оценке консIlстснции каши её

., ;;liijIанированной по \,Iеню. что позволяет I]ыяRI.{тr ttC.ltotsJlt)}lieниc.

ll..,.l. ,.:iiillllC i.l:]деjIия. ес_п1{ они сварены ПpaBLlJtbHL). ,,1(}. l,iiFjг,I бьlтt, },jяi,кие и JIегкО

ОТ!СJ"lЯТIэСя др),I,от лруга. I{e склеиваясь. свисать с ребра BIIJli11 1.I"Il,{ л()ii(кI,{, Битt],lки и котлеты

из Kpylr до,цжны сохрirня]ь форлi1, IIос--tе iкарки.

7.5. Прrt otleHкe овоIt{Ных гарнl{Ров обращают вниNtанI{е IIа F;aticCTBо tlI{истки овощей

и карто(ЬС.iIя. на коlIсистеНцIrю б,-lюJ. их внешниЙ вил. iiBeT. l'ак. сс-l]il картоdlе"гIьное пюре

ра,]жt]жен() И и\,Iееl'ситlева,tыii ()l'TeHOK. с_lел\,еТ поi.ltliересоRаться K;]-IiCCTBOf,-i исходного
картофе-пя. проценто\1 oTxo.-ta. зак-lадкоii LI выхоJL)\I. Oбllalt1 11, Btll,]l\,i:lIii]e l{a налitчие

в рецепl,уре N,IОЛОка rI жира. Пртт пtl:lозренLlи на HecooTBe,Ic,l Btlp{ рецспт\Jрt, б_lкrдо снимается

с реацизации.
7.6. Консrrс,геI{циIО со\соR опредеJtяют. сJивая их TtlHKclli сrрl,йкой IJз ложки в тарелку. Если
в cOCTat] с()\,са входят пассированные кореI]Ья. JI\'к. Ilx отлеляtO,I, и пр{}l]еря}от coc,l-aB. форму
нарсзкtI. коIIсt]сl,еI{цию. обяЗательнО обрапlакlт BHи\,Ial}ll.Ie т]а ilBe,l, сtt},са" i:.c,rTt в него вхолят
то\{еТ lI iкriP L1-]IИ cN,{eTaHa. ,го соYс долхiен быть прr{яl,ног() яtjтарногa, tIBeTa. Плохо
пi]иготOi].Iеirныii CoVc. г()рьковато-пеприятный tsкус. Б"lrтодtl. tlоли1,0с таки\,I соусом, не

вьi,]ывztеТ ailIIIell]Til, снижает вкусовые достоинства пиIци. а сJIедOвате-riьно. её r свосние.
ii;:t' illl]]с|{еjrении вкуса и запаха блrод обращаю,г вIIи\,Iа}Iие на llilпичие сlIецифИческиХ

,]aI]axOB. Особенно это I]a;KHO l1ля рыбы. которая легко приобретасI, ll{}Cl(lp{}ii}lI]cзaпaxpl из

окр},жаюUlеL]i среды. Варёная рыба допжна иметь BK)jc. характерlтыii .;l]lЯ ,litННого её вида

с хорошо tsыра}кснны\{ приtsкусом овоII{ей и пряностсй. а il(ltреная тIриятный слегка

за\lстныI-] [tpl.tt]K\,,c cBeiкcгo ж}rра. }ia KOTopON{ её жарили. она доjliкна бы,гь rцягкой. сочной. не

крошаlшсiiся с охраня tотцей срорл,ту нарезки,
7.8. Щ-rЯ определсниЯ прав]lJtьностИ веса шT\,rIHbiY l,(},rоRых KlIjlL{l]iirоTlI}Ix изделий

iI по.1}(ЬабрtlкатОв одновреМенно взвеШиваются 5 - 10 tlоtrlцtlii Kailii{()IO l]itд:l, а каш. гарниров

11 _]р\.гих HеLIITvLIIII)Iх блюд и изделий - путем взвеtпивания lloрциii. взятых прtI 0'ГП\'СКе

п()т}]сбLrте,lю, (OCI IОВАНИЕ: Указание Главного госудаrрствеtlt{оl,о с;iнLt,|арного врача По РБ
\,l (-- 112 от 20.02.02 l,. При,пожеIjIие к t]исьмуМинистерс,гваторгOв"rlи Рf,]ФСР от 21 авгУсТа

, i a] \

, li r.,i..+\;iiillг ll форllы работы.
8.1. Бракера)Iiнzlя i{о\lиссIlя проверяет наличие суточных прtiб.

8.1. БilакеражнаЯ ко\Itlссия tlyTe\,{ взвешивания 5-1 0 порчий опрслелясl,r]лак,iи,tсскирi выход

t1 
-IHOii пOpllltIl . Вес гttlрtittонных изделий не доjI)Itен быr,ь ш,tегtьIllс дол],Iii{оii среляей N{ассы

{_[t_lIl\ cKiljO iся l)тк.-]онсll}]я -j-. - 37о от нОР\,IЫ ВЫХОДа).



8.i . !ля проtsедения бракералtа необходимо иметь ]чистые приборы. tlитьеt]ук) ВОД),,! , op"rn, с указаниена 
пиIцеблоке весь

как l порч"-,iйr]"Жfi ;i1;# сУ{аЗание^{ веса на обратно;'.;;о1'#Ы:1}"Jfi
.8_? ч,;.;; ;#ffi;:;"_l,H::;"o,, """.йпу- 

",",

l,{инут дu *,uuurru разлачи готовой J;;:,o",BHo 
приходят на снятие бракераrкноr-i пробы за З8.3 . Предваритеjlыlо коN{иссия доJIхtна ознокомитъся 

r

fir#uЪТЪ}!r3;;:j";;j:::::,.:"r::Й ffi:'л;""'J 
С ]vеНЮ: В H.NI До:'Iжны быть дата, полнс)

,*":"Ir:}, (lалти,,tии кальк\,лятора. 
tВеДУЮrцей ,n""."ff]{;;r, Т;""rý;З]У*О o"P'n'opo,
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