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IIоложеrrие
о бракеражной комиссии

1. Общие полOжения
1. ] . Настоящее Положение разработано ts tdелях yсItлениl{ контроля за качестRом

питания в шкоJ]е, Бракераясная коh.{Lfссия сOздается приказом директOра школы на начало
учебного года.

1,2, Бракеражная комисс!iя в своей деятельности рyководс,гвуются СанПиНом
?.,4.5.2109-08, СанГtrиLl -2.1.1 2660-1t], сборниками pel{eт]Typ, технOJIог}{ческиý{и карта,l\,{и,

данным Полохtениее.{ р{ осуществJuIет KOHтpoJrb за доброкачественнOстъю готовой и сырой
прt]дукции" который проводится оFганолептLlческим методом, Бракераж лищи проводитс_я
дс} $сlчitj,Iа tlтI]yска к;r;ндоil Etloвb гiрI"lr,{}тсiЕленвtзй паЁт}Jи. Гlри проведец}1ll r5parKepra;*la

Е] уко в t] д u^ т в fl Е аl]ъ c.rt т,ре fi tэ в ан trl ми н а1 lT ол у, с]вб prr ка ты, го тФвыt: б л лода,
[iьтлач1, готовоii пI.{пи еjIед}..*т ЕЕiФвOдI.rть тt]льti0 пLlt:ле r*:ня,тнý l]роГrьi ii Jilп}iЁji в

ýракерirжlчоh{ }Kypt{a,it: рез}ijтьтат,*ll i}t{eiJкi{ гi]товых б,itrtrл н разрý-ш*нЕiя ltч к t}ыдеt,_tg:. |!р;1
HilЁYltteНiil.t тt,х}{t]лa]г1.1и прtlгi}товленця гi*11.Iп кat&{}{с*l{я tэЁiязаtнit з:iгl}-}*тtl,ть Еьl,цзr1\, блкэд

учаrцимсяt направить их rTa лоработку иJr}-r переработку, а при необхолимости - на
исследование в санитарно*пишевую лабораторию.

l.З. Бракераяtный }KypHajI доляtен быть гtрон},е{ерOван> гIрOшнyрован и скреллен
печатью. хран}rтся бракеражный журнал на кухне, В fiраr<еражно]\{ журна.jIе отм9чаются
результаты пробы каждог0 б;rюда, а не рациона в tIелоь{, обраruая внимание на ,rакl.{е

показатели" как внешний вил, цвет, заIlах" вкус. консистенция, лкёсткость, сочность др"
Лиriа, прс}водящие органолептl{ческyю оценкy п}{lци! дOjl}t{r{ы быть ознакOмлgны L:

r.tетсlдикоii проведения данного аЕализа, За качесl]во lIищи несут oTBeTcTBeI{}IocT]}
llредседатеjlь бракерансноiт Koý{I{ccr{lt. члены бракераliснtэй комиссии и повар,
пригOтовляtоший прOдукцию.

i .4. ilолномочия Ko]\,t}lccrlr{.

Бракерахсгtая комисс ия tttкo.n ы :

. осуtцествляет контроль соблюдения санllтарно-гI4гиениtiеских HopNr пр},r

транспOрт1.1ровке, ]IOcTaBKe t{ разгрузке ilрOдYк,гOв питанI"1я;
о проверяет на пригOдrrость складские и другие по]\lеще]{ия дjlя хранения продуктов

литания, а таюке чслсrврIя и.ч храI{еFtLlя;
. е}кедневно следи'г За правильнOстью соетавJIения,мsню;
о коl{трOл}lрчет организацltю работы на пl.rrцеблOке;
. осЕцествJlяет контро]lь срокOв реалi{за,ции прi}дчктOв питания и KatlgcTBa

пригоl овления пtirц!,l:
. rтроверяет соответL]тв!lе пиlltt{ физи*;тогrтческllh,{ гtотребностяьт детей в оgновных

пищевых BelrlecTBax;
. следит за соблюдением правr{л личной гршиены работнttкалци пищеблока;
. периOдичgск}i приýуlствует пр}r закладке основных продуктов, проверяет выхOд

блюд;
. проводит органолеtIтичýскую оценку готовоii пищи, т. е. определяет ее цвет" запах,

вкус, консистенцию, }кесткость, сочность и т, д."
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проверяет соответствие объеN4ов пригtrтовленf{ого пttтания обт,елrу разовых тlоршlй
и количеству летеri.

2. 0рганолептическая оценка ýервых б;rюд
2.1 Для органолептическOго исследования тlервое блюдо тщательно

п*рем9tirt{sается в кот.]1е ,1 бе;:ётся в неб0;:ъrrrом Kl}дiilieclъe на тпрелкч. t],гы*'tlllсr'
BHeшtHtTi,Yl B}]jI }1 ttBeT блюда_ п(] котOрым мФиiнФ cy.i{}Jтb о сtэб"тк,,денlill технС}ji*гrlI{ flГО

{]риготQвделlия, С.цедче,т обрашать Bl.iиý,{aнl,tс1 на качество обработки *blpbя: тщательнOСть
oal}{cf,Ktl cBorц*ii, нал},лчие пOстL-}рФ}{llих приl.tе*е!*,i i{ загрязнённсlст+l

2,2. При 0ценке вtlешнег{) в}lда супов и бoprrieli ilLr+веряк}т форму нарезки овоi-i{*й и

;1}lугих h-оil{пOнснтс}в, coxpaH*Hlle её R про]rессе TrapýEl {яе долjкно быть гIt}llятьiý.
y,IJ]aT,t{ilmrt,t фrlрмч- t{ ýиjlbt{t} разваренных ово llей l, друl ltx lLрrrдукrов).

?,З. i--Iprr ФрганllлеrттическL)!-i Фi{енfiе rlбiэаr-цаtот EF{}:lMilH$* на llрозраLl}lость суllt}l} 
']

бульt,ltltlв. t]s_:*бetitlrэ H:]гL}]"al*Jlr{Bгtt]]!1b!x t{,] няQа 1.1 рыбы. F,{*лоб;rtrкачЁt-тt}i;rнньlе Ml{c{] rt рыfill
даrот ьlyтные бу:тьrrны. ltаrtлIt xil{pa ll]!tегст l\{елкФдисперсныir вшд н i{a пOBýpxE{licTIl lle
tlбразr lL)l ilil 1р!lы\ яll1i}pl!lll ,i tt;rCHtlK.

2.4. При определени}{ Rкуса и запаха 0тмечают, обладает ли б,:rюдо fiрисушlиь{ eery

вкYсое{, нет л}t пос,гороннего ItpиBKyCa ц запаха, цa},llичLlя гOре.{и. несвсlрiствsяноЙ
gвеrl{еприготовленl{ому блюду кислотности" недс}соленности, переоола, У заправочных и

}tрозрачных супов вна[{а-qе rrpoбyror: жидкуtо час,ть" обрашая вЕиI,{аIlt{е tia ароъ,lа,г i{ BKvc.

2.5, Не разрешаются блюла с привкусrr]\{ сырой }I подгоревrшей il,I\.к}{" с

}{едс}варенными или сильно гrереваренными прод\,}(та]чlit, комкап,lи заварлiвшеriся MyKlr,

резко}"{ кислотностью, пgресолом и др,

3. ОрганолеIттическая оцеt{ка t}торых б;rюд
;1.i. В блюдах, отllускае}rых с гарнi{рOеI" все составные части 0ценt{ваются

отдельно.
j.2. Мяоо птицы дол}ю{о быть мягкllм, сочным р{ легко отде.цяться от,костей,
З.З. При наj]и1ll4и крупяных? [,{ччных },.ли ово1I1ных гарн!rров проверя}от Taк]{ie t{x

консисте}{црtю. В рассьiпчатых кашах хорошrо uабухrпrtе зёрна долхtllы оIделяться друГ СТ

друга, Распределяя Kaul\r тонким слое]чt н;} тарелке? прOверяют присутствие в ней
необрушенr+ьiх зёреш. постаро}{Ii}]х tlр!]týlесq:fi" к{llиков. При оценЕе кOчсистенциlt Karrill *ё

Ёравнивают с запланнровантлоit пt] ь,l*нкl, ч,гrl лL]звGJIяЁт выявl{ть недФвлOiк*ние,
З.4. l\{акаlэФllные и:]д*.|1!tя. t]i]jli{ Фt]}1 ctiapeiiъl llpaвtiлbнt],.itсjl}tt}зbi быть мягt{l{L: и

Ле{'Кt} СЕДеjIЯТЬСЯ ДР},,Г t}l .ilРУГе1_ Не ClirleliBaЯrb, CBl.iCaTb е P*t}}iil Е]{ЛR}:1 l]JiИ ilC}}EK}J.

З"-ý, Гlрrт oшetlKi} овi]щttьrк l,aplrirp*B обрашalк]т ýtjH:\lilliиe J-lal качесT,gф o1tlicтH}-i

Oвoш{eI-i 1т картофеля, на коt]сIlстенц!lк] б;rю:]. I1,\ BHeltlHpiii itl{д, цвет. ТаК, еL]Лi{

картофе*ьное п}оре разжиже}{() !{ имеет сrrr*ева,гыlii o-i,l*t{oК" L]j-Iедчет ]]ОI.{нтереСQваТЪСЯ

качествt]м нсходнOго картофеля, пpOLteHTo}4 с]тхода, закладкi}й и вы.чодом, обРат}lть
Bgpiil,taциc Ela на_циа{ие }i рецеп1уре &1cjltr6a i4 жtrpa. Пр* подозрен}l}i lra несОtlтВе'ТСТВИr!

рецептуре - б_ткrдо направляется на ан&lиз в лаборатор}rю.
З,6, При о{iредеJiýн}ти Bкvca и зfiiаха бlюд обрашаiсз: вяиfi,{а}Iис }ia ЕаjIi.tчие

сшецифtтческих запахов. Особенно э,го важно д;lя рыбы" кOторая легко приобретает
постOронЕрiе запахи из окру;каюшеri среды. Варёная рыба доJrжна рlý4еть вкус,
характерный для да}tr{оl,о её вrтда с хороtшо вырах(енt{ым привк}Jсоеt овощей il пряностей,
а жареная -- пр}lятньiй" с;lегка заметныii привкус свежегO lltира, }{а котором её жарили. Она
jlо".шtна быть мягколi. сочной, не кроlJ,Iашiейся сохраняюЕlеЁl форму нарезк}1.

4. Критер}tld оценки ltачествil блюд
4.1 Оценка {{удовлетвOр}rтельпо}) ставится, если 6-цюдо ilриготовлено в

соOтветствtlи с техно;rогlлеЁt. <<I-iеу"човл*твt}ритепьно}i - есл}1 из]!Jенсн}tя в тfх}tоjтогп}l
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пр}{гоl,овЛЁн}rя б;lю.ща невоз]!{оiкнО исправ}{тЬ. К разлаЧе такое блюдо не допускается,
требl,ется его заil4ена.

4.2, оценкlт качества, блюл it кyлинарных изделига заносятся в журнал
vстановлен}rой форlсьт, оформляют,ся подfiися1\,rI{ всех цj]енfiв цоi,{иссии.

4.3. ()ценrса i{удовлетворительн(}} IT (неYдOвлетворительно}. даЕная бракера;кноi.i
комlrссией или Др}тrrми проверяющими лицами, обсужлается на совеrцаниях при
д!Iректоре и на fiла}tе}rках. Лlтца- вt{}Iовные в IIеудовл9твOрI{тельном пр}lготовлении б;rюд,
привлека Ются к ýдате риапьн оЁт и ад b.{}i н и с,гратirвн ой отв етственности.

4,4" ffля оllрсделения правильности N,Iассы блюд одноврем€н[Iо взвешиваютс:я 5-10
порчлrй. взятых rтри о,пlуске пtiтребителiо.

5. УправлеЕие и стI}уктyра.
5.1. В ýосгав бракераrкrrой KoMrtcgиrl вхO,f}{.г:
- председатель комиссии - лlrректор школы"
- 0,I,вет,ственньтГт за орган}iзациF0 питаЕия - соt{рiальныi]t педагог:
* заl,l*стрIтsль д}тректора по АХЧ.
* медл{{dиt{ская сестра;
- повар.


