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ПОЛОЖЕНИЕ
о бракераiкной комиссии

МБОУ <<Инякинская СОШ>t

l. оБщиЕ положЕния
1 ,1 .Бракерa){(ная комиссия создается приказом директора шко_цы в начаJIе

учебного года.

1,2. Бракераiкная ко\lиссия ос.чщес lвляет Kotlтpo.lb за доброкачественностью
готовой продукции, который проводится орIаноJIептическим методом.
l.f . Основные задачи бракерахной комиссци:

. Пре,]о- врашение пиluевоl\ оlрав.псний.

. l ipeдLlJ враLlrение }ьел} lочно-кише,tных lаболеваний,

. KoHTpo,rb за соблюдеЕием техно]]огии приfотовjlения пищи.

" Расшrирение аСсортиментЕого леречня бпюд. организация поJIноцеЕного

питаЕия.
i,,1.Бракерахная коlчtиссIIя в своей деятельности руководствуется требованиями
(]аяПиН 2,4,5.2409-08. СанПиН -2.4.1.2660-10, данным Положением.

l .5, Оценка rr}'дов.'lеТВОl]ИТеЛЬЁО,, ]аЕТСЯ В Tcl1 С]I)Л{ае. если не быJlа нарушена

технология приготовIIения лищи. а ввешний вид б;rюда соответствует
требованиял,r. Опенка rtНеудовлетворительно ) дается в том сл)чаеj если при

ПРliГij'IОВ_riеitИИ Пищr1 нарушаJ]ась техIIоJIогия приготовJIения пищи, что

I]oEJ'll]Jiлo за собоri },худшение вк),совьlх качеств и внеlllнего вида. Такое блюдо

cнIltrI;cIcri с реацiизации,

i.6. Выда,rа готовой проц,/клии проводится топько IIосле снятия пробы и записи

в бр;v,сра;,ноLл хурнаце pe:]}:llbTaTnB oi]ellкll готовы{ бJIю.] и разрешения их к

ьы--ч,. i 11 и -l, U'/ Б 7'j сна le t'еобlоlи 
"ло 

о t vсча] ь ре ]),lD la] пробы ыаiклоt о

б,лlода" а ;е рациона в I]eJo\,!J обращая вниr,rапие на такие показатели, как
внешiJlГI в!iд, llBcT, запах, коi{систецrtия, жесIкость, сочность и др.

1,7. ]1и{а, проводяшие органолелl,ическую оценку пищи дол;кны быть

оэЕако]\{l]е]tы с }.rетоликоI'i проведения данного аIlаJlиза.

2, мF],годикА оргАн}lзАции рАБоты

2.1 , (,1пганоirептическук] оценк), начинаIот с внеlUнего осмотра образчов пищи,
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Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром опредеJlяют внеlл}lий
вид лищи! ее цвет.

1,2. Определяется запах пиlllи. Запах определяется при затаенном дыхаilии. Для
обоlначения 1dпа\а по ьl)юlся 1пиlе]ачиi чt]сlьlй. свежий. аго\,1а,l ный.
пряный, моло.rнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, аlисть]й.
Спечифи.rеский запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный,
вани:rьrrый, неф rспролr,ктов и т.д.

].]. Вк},с ]Iишш, как и залах, следует ),станаBцива1ь при характерной дтя нее
,IeN{nep ат)/ ре.

2.:l, Г[ри снятии пробы необходимо выполнять некоторые прави,ца
I]релосторо)Iiности: из сьlрых лродуыl ов пробl ются только те. KoTopbie
при\Iеляются в сьlром виде; вк}.совая проба не провоjится в сл)лJае
обпа1,1чжения признаков разIO;{iеIiия в виде неприятного запахаj а также в
с"l]rчае лодозрения, что даrrный лро.l1ыт бы,r причиной пищевого отравления.

З. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ПЕРВЫХ БЛЮД
з,1. Дr]я органолептическоrс иссJедоваIlия первое блюдо тщате,rьно
псре]!Iсшивается в котле и берется в flеболъшом ко,lичестве на тарелку.
Отмечают внешний вид и цвет б,тода. ло которому N{oiKHo судить о соблюдении
техноjiоaии еrо приготовления. С,]едует обращать вЕимание на качество
обработки сырья: т]!ате;lьнос,гь очистки овошей! пацичие посIороЕних
пршлrсоей и заlрязчеЕностц,

З.2. Лl]и оценке вЕешнего вида суrов и борщей проверяют форrту нарезки
овоl-ttей и других коNшошечтовJ сохр ]еЕие ее в проllессе варки (не долlкно быть
п{)]\Iriых) _,-тоатившlих форму, и сиlьно ра]вапенных овошей и других
riро,ц-. iСoB).

3-З. Jlри органолелтическоil оценке обрашают вниLIание на прозрачность супов
и бу,iьонов. особеIJIIо изfстав-r]ивае},Iык из лrяса и рыбы, Недоброкачественное
]\,tясо i, pbit]a дают лt},тцые бу.lrьоны, кап,llи )tiира имеют меlrкодисл ерс н ый вид и
на i1!-,ъcirxнocTl.i ас образl,rот ;rtирlrых янтаршых пленск.

].-:]. lipи Iцc,BepKe пiоресlбразных супов пробу сливают тоrrкой стр5йкой из

ло7к}.]]i в тара,lку, от}lечая гусl,отч. однородность консистеtlцииJ нzцlичие
непрOтертых частиц. Суrr-гiюре до,riкев быть однородныN,l по всей массе, без
отс"l aIj tsаi],lя ;iiидкости на е],о IiGверхности.

],5. - ii]rt оIредеjIеIiии Bliyca и зепа)iа отмечаIот! об,цадает,ци блюдо присущим
eIi, ,]t 

у(j(-,l,!] 1,Iе,г ]]и постороr]него привкуса и запаха) наличия горечи.
IiесвоriствеIIной свежеприготовлеяному блюду кис"lrотности) недосоJенности1
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Оспrотр лучше проводить ]lри дневном свете. Осмотром определдот внешний
вид лищи! ее цвет.

2,2. Опреде;rяется запах пиulи, Запах опреде,tяется при затаенном дыхании. .Щля

обо зраlенrя 'rапэ\а го, lb l) ю, (я lпи lега\4иi чис t ый. свежий. ароvа l ный.
пряный, ]rIо;Iочнокислый, гни",rостный, кормовой, болотный, илистый.
СпеUифиllеский iапd\ обпlн,l|1,1с'lся:се.lедочный. чесно.lный. \4я']ный.

ванпrьный, нефтепроц,,ктов и т.д.

2.З, BK.vc пищи, как и заi]ах, спедует устанавливать при характерноЙ /ця нее
те}lпературе.

2.]., При сlrятии пробы необхолимо выполнять некоторые правила
предосторо;кности: из сырых лро л) к t ов пробуются то]rъко те. которьlе
при\Iеняются в сьlром виде; вкусовая проба не проводится в сJlучае
обна1,1чжения признаков разJо7iеЕия в виде неприятного залахаJ а также в

с,lучае подозрения, что данный лродукт бып rrричиной пищевого отравпения.

3. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ПЕРВЫХ БЛЮД
3, 1.,Щ.,rя органолеr11,ическогс исс]lедования первое блiодо тщате.j]ьно
пере]иеlливается в ко,rле и берется в неболъшом колиr]ест8е на тарепку.
(]тмечают внешний вид и uвет б;rю;lа, по которо},1_у можяо судить о соблюдении
rехнопогии eio приготовления. С,Tедует обращать внимание Еа качество
обработки сырья:,гшатеj,]ьносгь очистки овошей, на-пичие постороt]них
лij,1}lесей и загрязчеЕIiости,

j,2. П,эи orreцKe внешнеfо вида су[ов и боршей проверяют форму нарезки
oBolileii и др]/fих комrrошентов! аохранение ее в пролессе варкл (не должно быть
помJIтьlх, )/тоативших форму, и си;Iъно развареннь]х овошей и других
прол:,,ктOв),

3,3. Пlэи органолептичсской оценке обращают внимание на прозрачЕость супов
и буrьоrrов. особеtiно изготавi]ивае}lых из мяса и рыбы. Недоброкачественное
]\,1rсо' pbi(,,a дают лryтные бу-;rьоны, каtUIи ),кира и\lеют мелrtодисперсный вид и

Еа h]/ьaгrхности ас образl rот ;ltирllьlх янтарньIх пJеIIок.

З.-i. 1IflI.] IIpoEcpкe пtореобразных супов лробу сливают тонкой струйкой из
j]o;K]',{ В ТiфеiКУj ОТ\l1СЧаЯ Г)СТОТ}': ОДltОРОДНОСТЬ КОНСИСТеНЦИИ! I]аПИЧИе

нелр(lтертых частич. С,чп,tiюре ,лолlкеll быть однородным по всей массе, без
ОТС]lаIiВа:]'IЯ )ii}{ДКОСТИ На еГО I{с)ВеРХНОСТИ.

З.5. ,11;а сlllрсде"lrенлlи вкуса и залаха отмечают, обJlадает Jrи бJюдо присущим
еII ! :j i v(:o \.t1 He,I J]и постороЕнего привк_чса и залаха! наrIичия горечи,
несвойстсеtIной свеjliеllриiотов,]енному- блюду кислотности, недосо]]енности,



лересола. У заправочных и прозрачных супов вначаlе [роб}ют жилкуiо час.I,ь,
обраiцая вЕiиманИе на аромат и вкуС. Если первое блюдо загIравляется сметаной,
то внач&rlе его пробуют без сметаны.

З-6, Не разрешаются бlrюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с
недоваренцыми иJи сильно переваренными продуктами, комками заварившейся
муки, резкой кхслотностью, пересоло\,I др.

,l. оргАЕолЕптичЕскАя оцЕнкА вторых Блюд.
,:1.1. В блюдах, отпускаеl\'lых с гарниром и соусом, все составные части
оцериiваются отде,lьно. Оценка соусных блюд (гуляш, раry) дается обцая.

4,2. Мясо птицы дол)Igiо быть Nlягким, сочЕым и легко отделяться от костей.

;1.З, }1ри Irаlrичиlz кр]/пяных) N{"!-аlнь]х или овощных гарниров проверяют такхе
их консистенцию, В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна долхны
отде;тяться друг от др).га. Распределяя кашу ToHK]iM слоем на тарелке,
проьеряют лрисутствие в ней необрушенных зерен, [осторонних [римесей,
комrов. При оцеtlке консистеЕliии каши ее сравнивают с заIшанированной по
меню, что позволяет выявить недоtsложение .

4.,1,Ь,lакаронные излелия, если они сварены правильно, должны быть мягкил,tи и
легкi} отде,liяться друг от друга! не скJIеиваясъj свисать с ребра ви;lки или лотtки.
Биточки и котJIеты из кр)/lr дол;кны сохранять форму поOJIе жарки.

'1,5. 11ри iliтечке ово]цttых гарнироts обрашают внимание flа качество очистки
овощей и картофе"lrя, яа коцсистенцию блюд, их внешпий вид, цвет. Так, если
кар-^ tbe,,r biroe пюре разяйrt{ецо и имеет синеватый о]-тенок, следует
полlilLе]]jссоваться качествоD{ исхолного картофеляJ IIроцентом отхOла,
зак]iа,l]кOй и выхо.цом, обратить внимание на нацичие в рецептуре мопока и
жи]]а.
_1,6.,,чсцс i енu иtо со\ \ о8 опгеlеляю l. сл ивatя rх rонкой с гря кой и J ло],кки в
Tapc,lrt.,,. Ес"ли в coc,IaB со)са вr<одят пассированные коренья, лук, rтх отделяют и
IIроЕеDяют coc,IaB, форму шарезки, консистенцию. Обязательно обрацают
вilи]\{.Ii]llе ла цвет соуса, Ёa],li.l в ttего входят тоNlат и жир или clvleTaнa) то соус
дол,/ъ:еЕ б}iть приятного яЕтарного цвета. Гlлохо лриготовленный соус имеет
го]]ьi.сrв,т.о-tiеприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, Ite вызывает
aoile-rlTa, СнИЖаеТ ВКУСОВЬ]е ДОСтОИНСТВа IIИЩц, а сЛеДОВаТе,r-IЬно ее vСВОеНИе.

4.7. I Li;л оilределеltпи Bк"vca и заlаха б;юл обращают внимание на напичие
спсiIi|.Ьичсских запi]-\ов. Особенtlо ]то важно д,rя рыбы, которая Jlегко
пDlti б ]eiacT i]осторонЕие запахи из окружающеЙ среды. Вареная рыба дол)iiна
и\t,-,i: ]1]il/ci }tарактерIIь]й д",]я данного ее вида с хорошо выракенным привкусом
oBi]iilc!"l и лряносте1"{J а )liарецая - приятный слеIка заметный привкус свежего
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ж}lра: ва KoTopoN,l ее харrlли. Orra доrrтtна быть мягкой, сочной, не крошащейся

сохр аняiоutей фор}ц- парезки.

5. крит,Ерии оL{Енки кдчЕствА Блюд.
5-1. ri Удов,rетворrlтеJlьно) - б,lюдо приготовлено в соответствии с технологией_

|Оr) ! {dсlL' К РаlIаЧе,
5.2. .l [{ечдовлетворительно)) - изменения в технологии приго-Iов]Iения олюда

неRоз\lохtпо исправить, К раздаче не допускаетсяJ требуется замена блюда,

6, цр 
^ 

в-А, БPAKEPA}KHOii комиссии,
t,.|, ; ,ЮСjОе bpe\l- -по3еря l сililи|,]рноесос,L,ЯНИепишеб.lока;

6.]. .1i,i1l!c, ilipoBal'b ЕаЦИЧИС N{аРКИРОВКИ На ПОСТУПаеМЫХ ПРОДУКТаХ;

r,.i ,почсгяiь бы\о t прпl\пdиr:

б,* \, н]рU,l,,гова|Ь Наl,/]ие с1 tочной пробы:

a-.5. 1noBerlтb качес],во постуllаюjl{ей продYкхииj

6.6. ,l, "-_,aiировать разнообразие и соблюдение дв}хнедельI]ого меню;

6- 7 ,:::.l:,:я:ь собJuодсние правип хранения продуктов питания;

6.[]. ]:,aс],]тъ ]la рассмотрение адN{инистрации 11редложеI{ця по улучшению
ia,|-,, t, ,i , Jния I посыLllеl,и{] к). ьl)ры обс.tlя,иваьия.

7. уIIрА]].лЕ[IйЕ и cTPyKTyl,A
7,1. r-- с.lс,ав браКераrIiнOй r:омиссиИ входит ]]е Meltee трех человек: работник
пi.lл,ii ,с,ка. , )'{итеr]ь, iIредстаtsитель администрации образовательного

УЧ1,1i ];]ti]i,l

7,2, lиrta ]]роволпцие оDгано_rIеaIтическую olleнKy IIиlllи, должны бътть

сЗЧаiilji1 l,: l:ы с \,1етодикой проведеIlлlя данного анzLJlиза.

s J, ,.,:. lrlH r rl!rt]я БрАкЕрArtноЙ комиссии
8,1, D_:r,l,.ь1аты бракерахной шробы заносятся в бракеражный )tтрнал

yc,I2i :,9.];-ilgoao образша <}KypIra-l бракераrка rотовой продl,кшии>, а также в

про,t.].:]iы проверок бракерахной ко\{иссии.
82. I,-,.:.';,: l;lltrыli;к:,/рнал до,1кен бьшь t]poнyчсроваfl. прошя)рован и скреплен

r]elll..liv :iipc;iцeHli;r; храаится бракерахныЙ ;Kypнa]r у повара шl<ольной

стс]],,р,сi
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