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1. 0бщее поло}кение

1.1. Ёастоящее |1оложение разработано в целях усиления конщо;ш{ за

!11коле. Бракерахсн.ш{ комиссия создается прик€вом директора 1школь|

года.

1.2. Бракеражна'{ комиссия в своей деятельности руководствуется:

- санитарно_эпидемиологическими требованиями питания обунатошихся в

общеобразовательнь1х учреждениях от 23.07.2008 года (€ан[1иЁом 2.4.5.2409-08);

- приказом Р1инистерства 3дравоохранения у! ооциального развт4т|1я Российской

Федерации и йинист"р.',' образован||я и науки Российской Федерации от \|.0з'2012
.'д' м 2|3н||78 кйетодичеокие рекомендации по организации пу|тау{ия обутатошу1хся у!

воспитанников в образовательнь1х г{реждениях) ;

- |1риказом Федера-т:ьной службьт по надзору в сфере защить| прав пощебителей и

благополучия человека от 27 февра:тя 2007 г. ]ф54 кФ мерах по совер1шенствовани}о

оанитарно-эпидемиологического надзора за

обшеобразовательнь|х г{реждениях).

2. Фсновнь|е 3адачи

организат{ией л'\^[ан||я в

2. 1 . |1релотвращение пищевьгх отравлений.

2'2. [|ре дотвращение желудочно -ки1печнь1х заб олеваний.

2.3. (онщоль за соблтодением технологии приготовления г|ищи.

2.5. Растширение ассортиментного перечня блтод' организация полноценного питанр|я.

3. €одерхсание и формьп работьп

3.1. Бракеражн€ш комиссия в полном составе работает по утвержденному графику, в

другое время брокераж готовой продщции проводится медицинской сестрой улрежления. .

3.2' Бракеражньтй конщоль проводится органолептическим методом.

3.3. Бракераж пищи проводится до нача]|а отпуска каждой вновь приготовленной

,'р'"й.прй ,р',.д"нии бракера)ка руководствоваться требова||иями на полуфабрикать1'

готовь1е блтода и кулинарнь1е изделия.



3.4. (нятле бракеражной пробьт
пищи.

осуществ'ш{ется за 30 минщ до нач€}ла раздачи готовои

{?

3.5. Бракеражну1о пробу берут из общего котла, предварительно переме1шав тщательно

пиш{} в котле.

3.6. Фценка к|1ища к раздаче допущена) даетоя в том случае, если не бьтла нару1пена

технология приготовления пищи' а вне1пний вид блтода соответствует щебованиям'
Фценка к|1ища к ра}даче не допущена> даетоя в том случае, если при приготовлении

пищи нару!п!}лась технология приготовления пищи, что повлек]1о за собой }дуд1шение

вкусовьгх качеств и вне1шнего ,"д'. 1акое блтодо снимается о реализации, аматериальньй

ущерб возмещает ответственньтй за приготовление данного блтода.

3.7. Фценка качества блтод и кулинарньгх и3делий заносится в :т(урнал установленной

формьт и оформляется подписями !тленов комиссии !4лимедицинской сестрой

3.8. Бракеражная комисоия проверяет нш!ичие суточнь!х проб.

4. }правление и структура

4.!. в сост.ш бракеражной комиссии входит не менее щех человек: медицинский

работник, работник пищеблока у\ представитель админиощации образовательной

органи3ации.

4.2. !|ица, проводящие орг.)нолептическу[о оценку пищи должнь1 бьтть ознакомлень1 с

методикой проведения д€|нного анализа (приложение).

5. Аокумонтация бракера>кной комиссии

5.1. Результать| бракеражной пробьт заносятся в бракерая<ньтй журн€}л установленного
образца к)(урнал бракеража готовой продукции).

5.2. ь бракеражном журн{ше ук{вь1ваетоя дата и час изготовления блтода, наименование

блтода, время снятия бракеража' результать| органолептической оценки у! степени

готовности блтода, ра3ре1пение к ре€}лизации блтода.

5.3. Бракеражньтй журнал должен бь:ть пронумерован' про1]1нурован и скреплен печать10

учреждения; хранится бракера:кньтй журнал у 3аведу}ощего столовой.



|1риложение $р 1

..

}1нструкшия по органолептической оценке пищи

1. Фрганолептическу1о оценку начина1от о вне1шнего осмотра образшов пищи' Фсмощ
лг{1ше проводить при дневном свете. Фсмотром опреде.тш{}от внетшний вид пищи' её цвет.

2. 3атем опреде.тшется з'|пах пищи. 3апах ог|реде.тш{ется при затаённом дьтхании. ,{ля
обозначения з€|паха пользутотся эпитетами: нистьтй, свежий, ароматнь:й, пряньй,
молочнокисльтй, гнилостньтй, кормовой, болотньтй, илистьтй. €пецифический запах

обозначается: селёдонньтй, чесночньтй, мятнь1й, ванильньй, нефтепродуктов и т.д.

3. Бкус пищи' как и запах' следует уотанавливать при характерной для неё температуре.

4. ||ри снятии шробь: необходимо вь!полнять некоторь1е правила

предосторожности: из сь1рьгх продуктов пробутотся только те' которь|е применятотся в

оь1ром виде; вкусов€ш шроба не проводитсяв олучае обнаружения признаков р'вложения в

виде неприятного запаха' а также в случае подозрения' что данньй продукт бьтл прининой
пищевого ощавления.

Фрганолептическая оценка первь[х блпод.

1. Аля органолептического исследования первое блтодо тщательно переме1шивается в

котле и берётся в небольтшом количеотве на тарелку. Фтмечатот внетшний вид и цвет
блтода' по которь|м можно судить о соблтодении технологии его приготовления. €ледует
обращать внимание на качество обработки сь|рья: тщательность очистки овощей, ъ|а]!у1чие

посторонних примесей и защязнённости.

2.||ри оценке вне1шнего вида суг{ов и боршей проверя}от форму нарезки овощей и других
компонентов' оохранение её в процессе варки (не должно бьтть помять1х' утратив1ших

форму, и сильно разваренньтх овощей и дргих продуктов).

3. [!ри органолептической оценке обрашалот внимание на прозрачность супов и бульонов,
особонно изготавливаемьгх из мяса и рьтбьл. Ёедоброкаиественнь1е мяоо и рьтба д!}}от

мутнь1е бульоньт, каг!ли жира име}от мелкодиоперснь:й види на поверхности не образуют
жирнь1х янтарньтх плёнок.

4. [|ри проверке птореобразньгх супов пробу слив.!}от тонкой струйкой из ло}кки в тарелку'
отмеч{ш гуототу' однородность консистенции' н'}личие непротёртьтх частиц. €уп-п:оре

должен бьтть однороднь|м по всей массе' без отслаивания жидкости на его поверхности.

5. |{ри определении вчса и запаха отмеча}от' обладает ли блтодо присущим ему вкусом'
нет ли постороннего привкуоа и 3апаха' на]1у1ч14я горечи' несвойственной
свежеприготовленному блтоду кислотности, недосолености' пересола. } заправочньц и

прозрачньгх супов вначале пробутот жидку1о часть' обращая внимание на аромат и вкус.
Бсли первое блтодо з.|правляется сметаной, то внанале его проб)тот без сметань!'

6. Ёе разре1ша}отся блтода о привкусом сьлрой и подгоревгшей муки, с недовареннь1ми или
сильно перевареннь1ми продуктами' комками заварив1пейся муки, резкой кислотность}о'
пересолом и др.

Фрганолептическая оценка вторь[х блпод.



1. Б блтодах, отпускаемь!х с гарниром и соусом' все составнь1е части оценива}отся

отдельно. Фценка соусньгх блтод (гулятш, ч?гу) даётоя общая.

2.|у|ясо птиць| должно бьтть мягким' сочнь1м и легко отделяться от коотей.

з. [!ри н!1личии крупяньгх' му{ньгх ил;а овощньтх гарниров проверя1от также их

консистенцито. Б раось1пчать1х ка1шах хоро1по набухлпие зёрна должнь| отделяться друг от

друга. Распределяя ка1шу тонким олоем на тарелке' проверя1от присугствие в ней

,'"'бру-""ных зёрен' посторонних примесей, комков. |1ри оценке консистенции катпи её

сравнива!от с запланированной по мен}о' что позво]ш|ет вьш{вить недовложение.

4. |м1акароннь1е изделу!я, если они сварень| правильно' должнь| бьтть мягкие и легко

отделяться друг от АР}га, не склеиваяоь' св|4сать с ребра вилки или ложки. Биточки и

котлеть1 из круп должнь1 сохранять форму пооле }карки.

5. |1ри оценке овощнь1х гарниров обрашшот внимание на качество очистки овощей и

*ар'о6',"' на консистенци}о блтод, их вне1шний вид, цвет. 1ак, если картофельное п}оре

р{вжижено и имеет синеватьтй оттенок' оледует поинтересоваться качеством исходного

картофелш' процентом отхода' закладкой и вь1ходом, обратить внимание на ншти({ие в

рецептуре молока и жира. [[ри подозрении на несоответствии рецептуре _ блтодо

снимается с ре€}лизации.

6. (онсистенци}о соуоов определ'1}от, слу\вая их тонкой струйкой и3 ложки в тарелку. Бсли

в состав соуоа входят пассированнь|е коренья, л)[к' их отде]|{}от и проверя}от состав,

форму нарезки' консистенцито. Фбязательно обращатот внимание на цвет соуса. Бсли в
него входят томат и хир или сметана, то соус должен бь:ть приятного янтарного цвета.

|!лохо приготовленньтй соуо' горьковато-неприятнь:й вкус. БлтоАо' политое таким соусом'

не вь1зь1вает аппетита' снижает вкуоовь1е достоинства пишщ' а следоватедьно, её усвоеттие.

7, |7ри определении вщса и запаха блтод обрашатот внимание на наличие опецифических

запахов. Фообенно это важно для рьтбьт, котор€ш легко приобретает посторонние 3ап€}хи из

окруж.|}ощей оредь:. Барёная рь:ба дол)кна иметь вкус' характерньлй для данного её вида с

хоро1шо вь!ра}(еннь|м привкусом овощей и пряностей, а жарена'{ _ приятньй сдегка

заметньтй привкус свежего жира' на котором её жарили. Фна должна бьтть мягкой' сонной,

не кро1шащейся сохранятощей форму нарезки.

8. [ля определения правильности веса тштучнь|х готовьгх кулинарнь|х изделий и

полуфабрикатов одновременно взве1шиватотся 5 - 10 порпий каждого вида, ака1п' гарниров

и других не|птг{нь1х блтод тц' изделий - путем взве1шивания порший' взять|х при отпуске

потребителто.

(Фсновштие: }казание [лавного государственного санитарного врача по РБ ш9 с _ |\2 от

20.02.02 г. |[риложение к письму йинистерства торговли Р€Ф€Р от 21 августа 1963 г. ]\гр

0848; |[остановление [лавного государственного санитарного врача РФ от 8 ноября 2001

г. ]ф 31 ''Ф введении в действие санитарнь|х правил'' (с изменениж',/1у1 и дополнениями)
€ анитарно-эпидемиологич9ские правила сп 2.з.61о79-01 ''€анитарно-
эпидемиологические требования к организациям общественного питания' изготовлени}о и

оборотоспособности в них пищевьтх продуктов и продовольственного сь1рья'' (угв.

[лавньпл государственнь1м санитарнь!м врачом Росоийской Федерашии 6 ноября 2001 г.)



|[риложение .]ч8: 2

.1

11ризнаки доброканественности основнь[х продуктов'

используемь[х в питании.

йясо

€вежее мяоо красного цвета' жир мягкий, часто ократшенньй в ярко-красньтй цвет,

коотньтй мозг заполняет всто трубнат1то часть' не отстает от краев кости. Ёа разрезе мясо

плотное, упругое' образутошаяоя пр|1 надавлу!вании ямка бь:сщо вь1р{шнивается. 3апах

овежего мяса - мясной, свойственньтй данному виду )кивотного.

3амороженное мясо имеет ровну!о покрь1ту!о инеем' на которой от прикосновения па.'1ьцев

оотается пятно красного цвета. |!оверхность разре3а розовато-сероватого цвета. {ир
имеет бельтй или светло-желтьтй цвет. €ухожилия плотнь1е, белого цвета' иногда с

серовато-желтьтм оттенком.

Фтгаявтпее мясо имеет сильно вл{'кну}о поверхность р.вреза (не липку:о!), о мяса стекает

прозрачнь|й мясной сок красного цвета. 1{онсистенция неэластичная, образутошаяся лри
надавлив'|нии ямка не вь1равнивается. 3апах характерньтй для каждого видамяса.

[оброканественность мороженого |\ охлажденного мяса определ'{}от с помощь1о

подогретого стального ноха' которьтй вводят в толщу мяса 14 вьш|вля}от характер запаха

мясного оока' оста}ощегося на ноже.

€вежесть мяса можно установить и пробной варкой - неболь:шой куоонек мяса варят в

касщ[оле под крь|1пкой и опреде.т1'{}от запах вьце.]ш{}ощегося при варке пара. Бульон при

этом должен бьтть прозрачнь!м, блестки жира - светль!ми. [!ри обнаружении кислого или

гнилостного 3апаха мяоо использовать нель3я.

|{олбасньае цзёелшя

3ареньте колбасьт, сооиски' оардельки должнь1 иметь чисту|о суху}о оболонку' без

плесени' плотно прилега}ощу!о к фартпу. (онсистенц|\я на разрезе плотна'{' сочн€ш!.

Фкраска фартпа розова'{' равномерная. 3апах, вкус изделиябез посторонних примесей'

Рыба

} свежей рьтбьт че1шуя гладка'{, блестящая, плотно прилегает к телу' жабрьт ярко-красного
или розового цвета' гл€ва вь1пукль|е, прозрачньте. \4ясо плотное' упругое' с трудом
отделяется от костей, при нФкатии пальцем ямка не образуется, а еоли у| образуется, то

бьлстро и полность}о иочезает. [утшка рьтбьт, бротшенная в воду' бьтсщо тонет. 3апах

свежей рьтбь: нистьтй, специфический, не гнилостньтй. } мороженой доброкачественной

рьтбь; че1шуя плотно прилегает к телу' гладк€}я' гл'ва вь!пук.;ть|е или на уровне орбит, мясо .
после оттаивания плотное' не отстает от костей, запах свойственньтй данному виду рьтбьт,

без посторонних примесей.

} несвежей рьтбь: мутнь|е вв€}лив1шиеся [лаза, че1шуя без блеока' покрь|та мутной липкой
слизь}о' живот часто бьтвает вздугь!м, анщьное отверстие вь1пячено' жабрьт желтоватого и

грязно_серого цвета' сухие или вла}(нь|е, о вьцелением дурно пахнущий жидкости бурого

цвета. йяоо Аряблое' легко отстает от костей. Ёа поверхности часто появ.тш{}отся ржавь1е



пятна' возник€|тощие при окислении жира кислородом воздуха. } вториино з!1мороженнои

рь:бьт отмечаетоя цск.т1а'{ поверхность, гщбоко ввалив1пиеоя глаза' измененньтй цвет мяса

"' р*р..е. 1акуто рьтбу ,"|ол,.'.ать в пит|{} не]1ьзя. ,(ля определения доброкаие-

'',*'''''и рьтбы' особенно з€|мороженной, исшользу[от пробу с ножом (нащетьтй в

кипящей воде нож вводится в мь|!шцу позади годовь1 и опреде.тш{ется характер запаха).

|[рименяется также пробная варка (кусок рьтбьт или вь|нутьте жабрьт варят в небольтпом

количестве водь1 и опреде.тш{}от характер зашаха, вьце'|'{}ощегося при варке пара).

А4олоко ш л4олочнь1е про0укпьт

€вежее молоко белого цвета со слегка желтовать1м оттенком (для обезжиренного молока

характерен бельтй цвет оо слабо синевать1м оттенком)' запах и вкус приятньтй, олегка

',,д.'*','й.,{оброканественное 
молоко не должно иметь осадка' посторонних примесей,

несвойственнь!х привкуоов и запахов.

1ворог имеет бельтй 
'1ли 

олабо_желтьтй цвет' равномерньй по всей масое' однородну1о

нежнуто консистенци}о' вкус и 3апах кисломоло9ньтй, без посторонних привкусов и

3апахов. 3 образовательньгх организациях использование творога р{шре1[ается только

после термической обработки.

€метана должна иметь густ}.}о од}{ородну[о консистенцито без крупинок белка и жутра'

цвет бельтй или слабо-желтьтй, характерньтй для оебя вкус и запах, небольтпуто

кислотнооть.

€метана в образовательнь|х организациях всегда используется после термическои

обработки.

€ливочное масло имеет бельтй или светло-желтьтй цвет равномерньтй по воей массе'

чистьтй характернь!й запах и вкус, без посторонних примесей. |1ерел вьцачей сливочное

масло 3ачищается от желтого кр€}я' представ]ш{}ощего собой продуктьт окисления жу'ра.

€чищенньтй слой масла в пищу д]ш! учащихся не употребляется даже в олучае его

перетопки.

.1йца

Б образовательньтх организациях р'вре1пено использовать только куринь!е яйца. €вежесть

яиц устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету

через картонну1о щубку. 1!1ожно использовать и такой способ, как глогружение яйца в

раствор соли (20 г соли ша 1 л водь|). |{ри этом свежие яйца в раотворе соли тонут' а усох-
1шие, длительно хранящиеся вопль|ва}от.


