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1. Общие положения

I.1. Бракеражная комиссия создается приказом директора моУ (СоШ м 5г.Коряжмы)) на начапо учебного года.
12, Бракеражная комиссIбI осущестR'UIет коtтгроль за доброкачественностью гсrговойи сьrрой Прод/кц'{, коюрый проводrгся органолептическим методом.1.3. основrшезада.ц.r брЙератсrоИкомиссии:

предотвращение пищевых отравлений;
предотвращение желудочно-кишечных заболеваний 

;KolrrooJ'u з₠} собшодеrпzем тоGlологии пршотовJIеrilrя шдц.r;
расш{рФil{е ассорIимеIflною пфечrilI блдод помоIIЕ в оргffilI*ltцй поJIноценноюIипlшбI.

ко}д{ссч При гrроведеrптlл бракерЙ руководсrвовtrIъся трбомrпаллл на по4уфабрпсаьцгuювые блпода и rсулиrирlше IвдешIя.
1,б, ВъцачУ гсrговой шши СЛед/ет ,,ровод{ть толъко после сшIтIбI пробы и записи вбракеражном яryрнzце результатов оценки готовьD( б,шод r р*р.** Iж к вьrлаче. Приэтом в )IcypHaJIe необходимо отмечать резулътат пробы пйо.о бйоu, а нG, рациона вцелом, обращая внимание Еа такие показатели, как внеппrий вид, цвет, зап,oq вкус,консистенция, жёсткость, сочность, др.
1.7. При нарутпетллz те>шологлй щIшюtsпФйя шши комиссшI обязаrа запрsп{гБ вьIдачуб,шод У"аIIцд'сл н,lпрzlвиIъ Iд( на лорuЬr.У lтпа перерабогтсу, а цри необходдцосги - наисспедоваIrие в саIilпчрно - шдцев}то лабораюрь
1,8, За качеgгво пиIIц4 несуг санитарЕуо 0тветственностъ медшIинский рабсrп*шс,повар, иное лицо, осуществившее проверIv качества Прод/шlм, в соответствии с п. 1.7настоящего положеншI, и доryстившее ее к псrгребленlло.

2. Состав и полцомочия бракеражной комиссии

2,1 В состав бракеражной комиссии входит не менее четырех человек:медицинский работник, работник пищеблока, представителъ администр ацииобразовательного учрежден ия, ичлен профсоюзного комитета школы.2,2 Возглавляет комиссию председатель руководитель образовательногоучреждения илИ ответственное лицо за жизнь и здоровье обучающихся2.3 Члены бракеражной коми.."; ;;;;;;Й;",

1.4.





4. органолептическая оценка первых блюд

4.1 Для органолептического 
исслеПеРеМеШИВаеТСЯ В котле и берется 

" ";;;#fi"I;"^Ъ:Ж:' 
бЛЮДО тщательно

внешний вид и цвет блюда, 
чо которым можно судитъ о "ouo#.#l.iý;"?#"THJПРИГОТОВЛеНРUL СЛеДУеТ О!ЭuЩu'i-;";;;;"е на качество обработки сырья,ТЩаТеЛ Ь НЦ:, 

Ti:;X ХТ.ЪY: _";; ;"' ;;'ilo оr*,"х прим е с ей и з агряз ненно сти.
о в о щей и др угих ко м п о нен;;;" ;Чi":I;:""; J]iДН: 

" 
ы l".;*"кНж:помя;ьж,ffi 

тЁтff#i#J.:-.#н#*:аlнж*"жgугихпродуктов)
бl,льонов, оьобйно 

"..Бruйваемых ". ,".uТТ:Ё:,"Y::?:а ПРОЗРаЧНость.у.,оu 
"i:l1Ъ.,i::iЁiнЁЯJ*ъ,-ньНffi ;{Ё#.П:iх:жж"ж;;т4,4 nl: 

"o*,pn, ",iеобразн"r'х ;;;;; пробу сливают тонкой струйкой из
ложки в тарелку, отмечая ry"оry, однородЕость консистенции ) наличиеIrепротертых

4.5 При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущимеп,rу вкусомо нет ли постороннего привкуса и запаха,н₠шичия горечи, несвойственнойсвежеприготовленному блюду кислотности, недосолено_сти, пересола. У заправочныхи гIрозрачЕых супов вначале пробуют *"оЫ'"асть, обращu"Ъr"*ание на аромат и
вvс, Е"сли перВrrН** 

Тл,Iется 
смsтаной, то вначале его пробуют без сметаны.

НеДОВаренr",y_1 или силън" ;Н;;#"ff;i#Т,Ъ#_uполгоревшей муки, с
резкой кислотностью, пересопй 

" 
др. 

{уктами, комками заварившейся муки,

5. Органолептическая оценка вторых блюд .' ь

"u*,i;j..?"'J#fi;::yrЖ#."x 
с гарнироМ и соусом, все составные части

,., 
j_|, ifi:"*1l;#ffi1*fuТJi,#Ё #;Р-ЁЪ"ffi,""1}h'по...о

ИХ КОнсистенцию. в рu..irп;;;;;';;i,;1Т::11 
ОВОЩНЫХ ГаРНИРОВ ПРОВеряют такя(е

ДрУг оТ ДрУга. Распределяя -.,,,r'iJir# Ж#о 
набУхш"' ieP"u Должны отделяться

ней не о бру.."::11 з ёр е н, ., o.iJp о,,,их прим е..о],Зfl iiХ:#J;ЪТJ# Ж:fr;ffi ;каши её сравнивают , ,uй,,rро"uЁои--.rо меню, что позволяет выявитьнедовложение.

5,4 Макаронные изделия, если они сварены правилъно, должны бытъ мягкие и
легко отделятьс
Биrочо.i;;;;;;"#JШ iHX; 

Не СКЛеИВu"'', .u"сатъ с ребра вилки или ложки.
5.5 Пр" оц..rке овощн"r* |"'сохранятъ 

форму после лuрпr.

;ff#Ё":";:,#ff ъ#-HН;:fffi";ffl L-HJJffi ;.;i,:x::T"};:":H;
каЧесТВоМ исхоДного картофеля, процентом 

"r-"oiliff х;ijffГIJ:J;fi:Жffi;внимание на нал]
рецептуре - О".оffii",#:жТ молока и жира, При пй;;;;;;;. несоответствие

} ан₠шиз в лабораторию.



5'6 КОНСИСТеНЦИЮ СОУсов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки втарелку, Если в состав соуса входят пассироваrruлr: коренья, лук, их отделяют иПРОВеРЯЮТ СОСТаВ' фОРМУ НаРеЗКИ, Консистенцию. обязатель"о оЬрu*ают вниманиена цвет соуса, Если в него 
"хо,ц", 

томат и жир или сметана, то соус должен быть
;:ffiHloiil::'o'o ЦВеТа, ПЛОХО 

"Р"'ОrЬпенный соус имеет горьковато_
5.7 При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на Е.iJIичиеспецифических запахов, особенно это ваяGlо для рыбы, которая легко приобретаетпосторонние запахи из окружающей среды, Варёная рыба должЕа иN{еть вкус,характерный для данного её вида с хорошо вьIраженным привкусом овощей ипряностей, а жареная - приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором

;rё##.'И' 
ОНа ДОЛЖНа бЫТЬ МЯГКОй, сочной, ,,.оро-uщ ейся, сохраняющей форму

6. Критерии оценки качества блюд

6.1 Критерии оценки блюд устанавливаются следующие:
<<оmлuчно.> - блюдо arp".orb"ne'o в соответст вии стехнологией.KXopou,to> - незначительные изменения в технологии приготовления блюда,которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.<<уdовлеmворuпхельно>> - изменения в технологии приготовления привели кизменению вкуса и качества, которые можно исправить.
<неуdовлеmворumельно) - изменения в технологии приготовления блкlданевозможно исправить. К раздаче не до,,уск ае^гся,требуется замена блюда.6'2 ОЦеНКИ КаЧеСТВа бЛЮД И кулинарных изделий заносятся в бракеражный

&1:У j: :ffi ЖХ Y#;:trИ,, 
ОФ ормля"," 

"оописъю 
п{едицинского работIлика, в

председателем бракеражной -"r"::Х;З 
СОСТаВа бРаКеРаЖНОй КОМИ ссии, назначенное

6,З {ля определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделtайи полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 - 10 порций nu"*oo.o вида,а каш,
;iXTi"T.LT#}ff#H:""x бЛЮД И ИЗДеЛИй - путеI\{ взвешивания пор4ий, взятых

7, ffокументациябракеражнойкомиссии

7.1 Резулътаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журналустановленного образца <журнал бракеражu .ъrоuоt гtродукции), а таюке впротоколы проверок бракеражной коми ссии.7,2 Бракеражный журнаJт должен быть пронумерован, прошнурован и скрепленпечатью учреждеЕия; хранится бракеражо,",Й- оlурrr- у заведующего .rопооой]ПРОТОКОЛЫ ПРоВерок бракеражной -Ъ;;;;^;;;#." 
у члена бракеражной комиссирr- представителя администрации учреждения.


