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С целью осуществления контроля

доставляемых tlродуктов и соблюдения

приготовлении и раздаче пищи приказываю:

_5li (прtt,ltояtение Nc 1).

2.Утверди.t.ьllJанрабо'гыбракерахtнойКоN''1иссиИ
(приложение

данного приказа оставляю за собой
_).

организации питания об}^лающихся, качества

санитарно-гигиенических требования при

1. YTBepitTlTb и ввести в дейс,гвtте Ilo,toiltettиe о бракеражной комиссии в N4KOY кСШ Ns

5) pr.

L



ГIриложение Ns 1

по.rlо){tЕниЕ о БрАкврА}кноЙ комиссии

I. оБIIIвЕ tlолохtЕнив
1.1.НастояЩееПоложениеразрабоТаноВцеЛяхусИЛеНиякоНТроЛяЗакаЧесТВоМПиТаниявшкоЛе'

Бракера,.кнаЯкоМиссиясоЗДаеТсЯПрИкаЗо]\лНаНаLliL|tOучебногt.ll.ода.
1.2БракераrкнаякоN,ltlссИЯвсвоейДеЯТеЛЬНосТИр\,кOВоДсТВуЮТсЯСанПиНом2.4.5.2409.08'

СанПиН'2.4.1.2660-10.сборника\'1ИрецеПТ\'р.Ге\Но.ЦоIиЧескИ\,lИкарТаМИ,ДаНнЫN,lГIолоrкениешли
ос\,щесl,вjlяет ко}Iтроль за -rоброкачес,гвеннOс,гью t,отовой и сырой rtрод}кции, который проводится

ОрГаНоJlеПТИЧескИММеТоДоN,l.БракераrкПИЩИ-ПроВоди.ГсЯДоНаЧ&lаоТпусКакахtДоЙВНоВЬ
tlриготсlв.llенной парl,ии. пр" 

-прЬu"деl]ии 
бракеража 

ч::::i,::оваться 
требованиями на

по;-rу,фабрикаты, готовые блюда и кулинарные изделия, Выдачу готовой пищи следует проводить только

после снятиЯ пробЫ и записИ в бракераяtном )I(урнаЛе резvльтатов оIденки готовых блюд и разрешения

их к выдаче. При нарушении технOjlогии приготовлеппi n"*" комиссия обязана запретить выдачу блюд

обучающимся. направИть и\ на ,л.работкr: иJtи переработк1" а при необходиN,lости - на исследование в

'"""'i:]";;;ffiXЖJ}Tl;;'lXi:"""".eH быть пронуn,lероваtt. tlрошнурован и скрепJIен ПеЧаТЬЮ, КРаНИТСЯ

бракеражныЙ;курналНаКУхНе'ВбракеражНоМ)курtlаЛео'ГNlеЧаЮТсЯреЗуЛЬТ.аТыпробыка}кДоГоблюДа,а
НераLlионаtsцеЛоМ'обращаяВнИМаНиеНа.ГаКИеПокаЗаТелИ'КаКВНешнийвиД,цВеТ,заПах,Вкус,
консиотенция, rкёсткость. сочность и Др. Лица, проводяrцие органолептическую оценку пиtци, дол)t(ны

\;бы.гьоlзнакомЛеНысМеГоilикоЙпроведегlИЯДанНоГоанаЛИЗа.ЗакачествоПиЩИНесуТоТВеТсТВеНносТЬ
tlре,lсеДа'rеЛьбракераiкнойооп,'".."".ЧЛеНЫбракераяtнойкоп.tиссиииПоВар,ПриГоТоВЛяющий
llрод},кLlию.

]:.irý:#;H" ::Ш;# i':?;'J^""r" саниlарно-l,игиенических норм при транс.ОРТИРОВКе,

дос,Iавке и разгрузке продукт,ов питанияl
.ПроВеряеТнаПриГолносТЬсIсЦаДскиеиДруГиеПоМеtцеНИяДЛЯхраНенИяПродукТоВПиТанИя,а

Tali}lie условия их хранения:
, е)ttедневн() СJiеДИт,]а правильностьк) сос,тавл_ения N,tеню]

. конl,ролИр}ет организацию работы на tlищеЬ"цс,lке,

. ос\/щесl.Вляет кон-гро.jlь сроков реа.]lизаLlии прол\,ктов пиl,аr]ия и качес,гва приготов,пения пищи;

.Ilроверяеl. сооl,ве.гстt]ие llиши (lизио_погичaauппп ПОТ'РебtlОСr'ЯЬt Де'ГеЙ В ОСНОВНЫХ ПИЩеВЫХ

,"*"j"Ji"оит 
за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

. периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;

.ПрOВOДИТорГаНо'ПеПТИЧескуЮоцеНк)'готовойПИшIИ,Т'е.ОпредеЛяеТееЦВеТ.ЗаПах.Вкус,

l(OнсистенLlию. ;{(есткость, сочность и,г,д,: _ лl., .,,

. проверяе.I соотt]стс.гвие об.ьемов приготовленногt] гlи'ания об,ьему разовых порuиЙ и количеству

'\.* Деr еЙ,

Il. МЕТОДИКА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИIЦИ

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образuов пишил Осмотр лучше

проводить r,i, 
^n.u"o* "u"r". 

Осмотром определЯЮТ ВНеШНИй ::a :У:.,её 
ЦВеТ'

2"2.ЗатемоПреДе'ПяеТсяЗапахп"ц".ЗапахоПреДеЛяеТсяПрИзатаённомДыхаНиИ.ДляобознаЧения
,]апахtl польз\,ютсЯ эпитета\,lи: чистый, свел<ий. ufr*u,rпо,И. гtряный, N,Iолочнокислый, гнилостный,

кtlрмовой" бшо,rrrый. и,цис.l,ыГl. СпециtЬический ,загlаХ обо,значае,rся: се.,lёдочный, чесночный, мятный,

вiiниj]ьIlый. rrефr-еrrро:t1 li,I,ots и ,L-l,

2.З. Вкус llиlци" как и заIlах. Сjl9Д,ч-€'г \,с,l,illlаt]JtиL}агь при харilкlерной для неё теN,lпературе,

2.4. IIри снятии пробы несlбходимо выпоJlнять неко,горые правиJIа предосторожности:

. из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде;

о вкусовая проба не проводится в случае обнаружени".-лlо"'пulов разложения в виде

неприятноГо запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого

отравления

l I l"оргА}IолЕптttч Ескля Ol-(EH кл пЕрвых Блюд

З.l. 1{.пя органоjlсIl,rического иссJедоваНt,lя гlерt]ос б,ltсlдо -гlцате-гlьно переl'tешивается в котле и

берётся в небольшом ко.гlичестве на тарелку. Отп,tечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно

судитЬ о соблюдеНии технолОгии егО пр"rоrо"п"ния. Следует,обращать внимание на качество обработки

сырья: тщательнос1ь очистки овощей, наJIичие посторонних примесей и загрязнённости,

?/



З.2. ПрИ tllleHKe BHelllHeI,() Ви.ца с},полl и бtlрtllей проверяк)т форп,lr,,нарезки овоtцей и других
Кt)\'1llОI{СНГ()В. СО\РаН!'tlИС lC ts lll)()ЦеСС('ВаРIiИ (Hc.Lо_1){il]() бl,t,t ь псlrIя-tьIх" \тративrlrих форп,l\, и сильно
ра:]варенных овощей и др) I их llрод)кtсlв).

3,3. Гtри органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов,
особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и'рыба дают мутные буrrоопоr,
капли жира имеЮт мелкодисперсный вид и на tIоверхносТи не образу,ют жирных янтарных плёнок"

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу- сливают,гонкой струйкой из ложки в Tapejlкy,
отмечая г\,стоту. од}Jоролнос,гь консисТенl{ии. на-Iичие гrепро,гёртых частиц. Счп-пюре долrкен быть
однородны\,1 tto всей \Iacce. t]q'З trTC. lаиtsаtlиЯ )itl.jlкOcTll ll|i cI () повер\ности. 

:-i,5. IJрИ ОПреде_i]енl"lи вк),са и запzlха о,гл,lеLlак)l" об.rа.]аеr,.,lи б,tкlдо прис\щи\I e\l) вк},сом, нет ли
пос,Iороннего привк) са и запаха. на-lичия гореLIи] несвойственной свежеприготов.]енноj\I}, блюду
кисJlотнос,Ги, недосоленности, пересола, У заправочных и прозрачных супов внача]е пробуют жидкую
часть, обращая вниN{ание на аромат и вкус. Если первое блкlлtl заправляется сN,{етаной, то вначале его
прсlбlют без сметаны.

з,6, Не разрешаются блкlда с привкусом сырой и подгоревlхей муки, с недоваренныl\,1и или сильно
переваренны]\Iи прод}кта\,Iи. комками зава[]ивtllейся муки. резкOй кис.,liотностью, пересо,цо}1 и др.

IV.оргАнолЕптичЕскАя olIEHKA l]торьж Блюд
4,1, В блюдах, о,I,п\,скаемых с гарниро\l и c.),coN,l. все составные части с)цениваю,гся о'лельно.

()ценка сс)),сныХ блюд (гl,irЯш. рагу,) лаётся обцая.
z1.2. Мясо пl,ицы дол)ltно быr,ь мягкиN,t. сочныN{ и легко отделяться оr,костей.
4.3. ПрИ наличии крупяных. мучны\ или овощных гарнирOв гrроверяюттакже их консистенцию, В

рассыпчатых кашах хорошо набухшlие зёрна до.пlttны отделяться дрчг от друга. Распределяя кашу -тонки]\4 слое]vt на тарелке. проверяют присутствие в ней необрvшснных зёрен. посторонних примесей,
KONIKOB. llри оцеttке к()нсисl,енции кiltl]и её ч1lltвнивilк)I с зап,lа}.lированной по N{еню. что позвоJ-lяет
выя t]}lTb недовjl о)кен ис.

:1.4. МакаронI{ые и:]делия" ес,пи 0ни сварены правиrlьlio, лолжны быть мяt.кие и легко отлеляться
др),г оl'друга, не сtс,lеиваясь. свисаТь с ребра вилкИ или ложки. Биточки и котлеты из круп дол}кны
сохранять формl, пOсле жарки"

;1.5, 11ри с)ценке овоIцных гарниров обраlцаюr,внимание на качество очистки овощей и картофеля,
на консистенlIик) блюд, их внешний вид. t]BeT,. Так. ес"llи картоQlе,пьнсlе пюре разжижено и имеет
синеватый оттенок. следует поинтересоваться качество\4 исходного картофеля, процентом отхода,
зак-цадкой и выходоi\,t, обраr,ить вни\,lание Н& Н3;lИЧИе в рецепl,\,ре молока и жира. При подозрении на
несо() I,t]еl-с,гвии рецеп,г.Yре _ бJtк,lдо нагIравJяется на аIIаJltlз в.tабора,горию.

4.6. Консис],енциЮ соусоВ оIlределяю't, сливая их ,гонкой струйкой из ложки в Tapejlцy. Если в
сOстаВ со},са вхоДят пассирОванные коренья. лук, их t)тделяют и проверяют состав, фор*у, нарезки,
ltонсис,генцию" обязате. lbHo обращают внимание Fla цвет соуса, Если в него входят томат и )tир или
с]\4етана. то с(]\,,с дол)кен быть приятнt)го янтарного IlBeTa, У плохо приI,отовленнOгсl соуса горьковат0-
неприятный вкl,с, Б"пю,цо, по,цитое таки]\l соYсом, не вызывасl, аппетита, снижаеl,вкусовые достоинства
ПИЩИ. а. с. le_]oBale. IbH(). сё rggllgццЕ,.

,1.7. При огlрсJелении t]K_\ca и ]апаха б;кlд обращittо.г вltиN{ание на наличие специфических.*
запахOв, С)собенtttl это BajкIlo д;tя рыбы, которая jIеГКО ПРИобреtает IIUстOронние запахи из окруrкающей
среды. Варёная рыба до.tlttна иметь вкус. характерный для данного её вида с хорошо выраженным
привкусом lэвощей и пряностей, а жареная - приятный слегка заметный приtsкус свежего я(ира, на
KOTopo\I её жарили. Она дол;rtНа бытЬ мягкой, сочной. не крошаЩейся ссlхраняюцей форrу пuр..пй.

Ч.КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД
5.|. KYdoB.teпlrOpltltle.,lblllD - б,пюдо пригOтOtsлено в соотIJе-гствии с технологией;
кНеуOов.lеltlворumелЫr0)) - измеНеttия В техноjlогиИ приI,отовления блюда невозможно исправить.

К раздаче не допускается, требу,еl.ся замена блtода.
5,2" оценКи качеOтва блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы"

офсlр млякlтся подписяiчI и всех членов ком иссии.
5,З. Оценrtа ку-dовлеmворumе]ьtrт> и кttеуOовлеmвOрumе.цl,НО)), ДаННая бракеражной комиссией

и,ци др\,гими проверяюLцими лицами. обсt,к.Jается на совещаниях 11ри директоре и на планерках. Jlица,
виновные в не},довлс,I,ворительно]\I приготовjIении блю,ц и t(\JIинарНых изделий. привлекаются к
маl-ериальНой и лр},l,ой ответс.гвеtli{ос.I.и.

5,,1. fl;rя огlредеJiения прави.lьНости веса шт\,чl{ы\ I,оl,оt]ых к\-циl]арных и:зделий и полуфабрикатоts
олноtsреlvеНllо взвешиВаются 5 - 10 порuий каrк,lого вида, а каш. гарниров и других нештучных блюд и
изделий, - путем взвешивания 1-1орций, взятых при огпуске потребителю.



Приложение }lЪ 2

IIлАн
работы бракеражной комиссии на 2026-2027 учебный год

L\

JVp п/п Мероприятия Срок

1 Проведение организационньiх совещаний J раза в год
Председатель

комиссии
2

нтро"ць саниtарного состояния грансllорта
ставке

Ко
1 раз в месяц члены комиссии

J соотtsетствии с норма]\,1и и калорийностью
б:lюд

составления меню вотслеживание

ежедневно члены комиссии

1 к t)ков
1 в члены комиссии

5
Отс-пе;ttиванtl е -гехно,цоги и гlриl,о1 оR"iIениrl.

выхода:]акладки
1*2 раза в

неделю члены комиссии

6
Контроль сани.[арно-гигиенического
состояния пищеблока постоянно

Председатель
комиссии,

]uед"

1 РазъяснитеjIьная работа с педагога\{и 3 раза в l,од
Прелседате-пь

комиссии,
мед.

8
работа с родителями (на обшlих и классных
родительGких собраниях, индивидуацытая) 2 раза в год

Председатель
комиссии, мед.

9
О,гчет на совех{ании при лирскl.оре о
продеJанной работе Ko\,f иссии .цекаорь. д{аи

Прелседатель
комиссии,

ответственньiй за
питание

ответственный


