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ПОJlОЖЕНИЕ 

о бракераж.ной ко,шссии в школе 

I. Обшее по.10:жение 

Ь . В . Ш и.1ькр:-т 
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2 02.А . 

1. : . Настояшее По.1ожение разработано в пе.
lЯХ уси.1ения контроля за качество\r 

mпаIЫЯ в ш:ко.1е . Бракераr.uiая кочиссия соз.Jается п
риказо\1 дире.ктора школы на нача.10 

учебsого ro.Ja. 

1.2 . Бракеражв:ая ко\mсх:ия в своей ,1еяте:тьности руково,1ству10тся СанПиНшr 

2 .~ . 5 . 2 -Ю9 -08, CaнlliН -2.4.1 .2660-10, сборни:ка.чи репептур, техво.1огическиыи карта.чи, 

.:::rанн:ь~1: По:юъ:е:s:ие:--f, При::казо\1 Фе.:::rера.Тhной с.
1ужбы по на,1зору в сфере защиты пр

ав 

потребите.1ей Р. 6.~агопо:туч:и.?. че.1овека от 27 февра."IЯ 2007 г. №54 «О \!ерах по 

совершенствованию санитарно-эllИ.Jе\1.Ио.1огического на.:::rзора за организаuией питания в
 

обшеобрг.зовате.~ьных ~ -чреЖ.Jен:иях,,, . 

П. Основные за,1ачи 

2.1. Пре,1отврашение rmшевых отраюений. 

2.2. Пре.1отврашение же.1у,1очно -киmечных забо.1еваний. 

2 .3. Контро:rь за соб.1Ю.1енибf тех.но.1огии пршотов.1ения rшши. 

2.5. Ор::-2НИ.Зап.zя по.тнопенного питания. 

Ш. С0.1ер:;1-::ание и фор,rы работы 

3 .1. Бракеражв:ый контро.Тh прово,:штся органо.1ептичес:кю1 \!етодо\1. 

3.2. Браь:ераж mпп:и прово.:ппся ,10 нача.1а отпуска каж,1ой вновь приготов.
:~:енной 

;:;артии. При прове.1еюm бракеража руководствоваться 
требованию,ш на по:туфабрикаты, 

готовые б.lIO,.Ja z ку.-пmарные ~:з.:::rе.~:ия . 

3.3. Снятие бракераr.<"в:ой пробы осушеств."IЯется за 30 чинут .J.O нача.1а раздачи 

ГОТОВОЙ п.У.ШИ. 

3.4. Бракергжн:ю пробу берут из обшего ко1.1а, пре.JВарите.Тhно перб1ешав 

r..пате .тьно пишу в :-ют.1е . 

3.5. Ош:ика "Пи.ша к раз.1аче .1оrr:щена,, .1ается в ТО\! с.1учае, ес.1.и не бы1а нару
шена 

:схно.1оr?.я приготов.1ения ПИ!Шf, а внешний вп.1 б.1Юда соответствует тре6ованню1. 

() !t:н,:а иПиша к раз.:rаче не ,1опушена,> .1ается в то\r с .тучае , ес.1и при п р11 готов.-1е н1111 

:,1 _ и ;,ар:, ша.1ась техно.1оrия приrотов.1ения пиши, что пов.1ек.10 за собой : X) ...lW t: 1шt: 

E.r.:, cu~Lг-:: ~:ачеств и внешнего ви.1а. Так
ое б.тю.:::r о снш.rается с реа.1нзации . а чатL'р11.1.1ьный 

_. l!!.:pG ~о-~•.!•.:ша::т ответственный за приrотов.1ение д
анного 6.1ю.:щ. 

1 lj Он!.:ш·:.~ качсс-rва 6.lIO.J и к:,..шнарных ю,.1е.1ий Jанос1пся в ж: p11:L, 

1.. ... н ,В.1:1!11 ,! фор,:L! И офор\L1ЯС'ТСЯ ПО.]ПНСЯ\[Н Ч..1Сl!ОВ КО\IНСС\111 11 .111 \IL'_ll!Ullll .:КII\ ! 

(:~ ГOЧIILI.\: llpOU. 

f \,) 11(}:tB. l llll l t II l' ffH Ю~ f):.l 

; 2 .~ ( т~в -f,~Yt:1J,t lvЙ НJЧ\1._._;ш 11\0,Щf llt: '-!~llt:C] •1t:.!OO~Kr .16LHIIН"- П11Щёl'1t\J.,:;1 

'! '"".:. - м,'.t: 1, и l"l'Н:'C'YJ'.i,ll'il I tp.11~ 111ft' f,llol" ~•tp1.:,t:,!<.:IIIIЯ, t!IBt:П.:.THt'H HЫi t \,l llltf,lНIIL' 

'l .. !t.,.'J. J. 



Лдмн1111сrrаIнtи му~нщ111IшII.110I о oбpи ·J(llнtllИ)I 1 ·оrю1( Jlтюроссий с1<' 

;\1) IIJfU\IПЗ~ lbHOC Я8TO I I0\1 II O C oбщcoбf)l>HORIПCJIJ.ll(H: Y' IJ') CilЩC IIИ C Сf)С/ОШИ uбщсобр:поп:п СJ/1,ЩН/ шкот.1 

№ 33r.н 1шщталыюгu обра1он1:111ия гuрод Jlовuроссийс1, 

4.3. :lи ца. проводящие органоJJептичсскую оценку нищи /(олжш,1 61"m, ознакомлены 

1.. ,н~то,1икой проведения данного анализа (приложение). 

V. Документация бракеражной комиссии 

5.1 . Резу;тьтаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал 

)станов.1енного образца «Журнал бракеража готовой продукции». 

5.2. В бракеражном журнале указывается дата и час изготовления блюда, 

наи\iенование б;тюда, время снятия бракеража, результаты органолептической оценки и 

степени готовности бmода, разрешение к реализации блюда. 

5.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошит и скреплен печатью 

~ --чреждения . 

5.4. Хранится бракеражный журнал у заведующего пищеблоком. 



Л 11ш111щ•· 1 р11щ111 му1111101Iш ; II ,1101 о оliр11 ·н111н11ии, оrюд Новuрuссийск 
МушщIIII11 ; н,,~ос ан 1 ·оно/\11юс oliщ1:0Gp111111111 · 1 ст, I111 1: у•Iрсждс11ис срсд11яsI общсобразова·r с.1ьная шко.1а 

.№ JJму111щ111111; 11,1н11 о оurщ ·юн111111я город Новороссийск · 

1. Мст1.щшш OpПШO.I ICIIПt'-ICCIO)Й оценки IIИIIJ,И 
При:южсние 

1.1 . Ор1 ·а110J 1с11ти•1сс1<ую 01tенку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. 
Осмотр J t y ч111e 11ро1ю) tИТ1, 11ри )t11с1шом свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, 
ci: цвет. 

1.2. Затем 011ре;tе11яется зaiiax пищи . Запах определяется при затаённо.\1 ,:rыхании. 
J,ш1 обозначения за11аха 110ш;зуются эпитетами : чистый, свежий, аро.,штный, пряный, 
молоч1юкислый, пшлостr1ый, кормовой, болотный, илистый. Спеuифический запах 
обозначается: сеJiё)tОчный, чесночный , мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.,:r. 

1.3. Вкус пищи, как и завах, следует устанавливать при характерной .iiя неё 
температуре. 

1.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые прави.1а 
предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в 
сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в 
виде неприятного запаха, а таюке в случае подозрения, что данный продукт был причиной 
пищевого отравления. 

2. Органолептичес1,ая оце1ша первых блюд. 
2.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно пере:--1ешивается 

в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и uвет 
блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Сле,:тует 
обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, на.,жчие 
посторонних примесей и загрязнённости. 

2.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и 
других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно · бьпь ПО:\rяты:х , 
утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов) . 

2.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозра'Шость супов и 
бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба 
дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не 
образуют жирных янтарных плёнок. 

2.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в 
тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротёртых частиц . С)n
пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его 
поверхности. 

2.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущю1 е:--1у 
вкусом, нет ли постороннего привr<уса и запаха, наличия горечи, несвойственной 
свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености , пересола. У заправочных 11 

1 1розрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат п ВК)С. 
! ~ел и первое блюдо заправляется сметаной , то вначале его пробуют без сметаны. 

2.6. I Ie разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей :-.1ую1. с 
11с;~ощ:1рсJJ111,1ми или сильно переваренными продуктами, комками заварнвшейся :--1) кн. 
rс·шой кислот1юстыо , пересолом и др. 

3. Ор, ~шолс1пи•1ссюш оцс11ю, вторых блюд. 
1.1 . 11 GJIIO)t<IX, оп1 ускасм 1 , 1 х с 1 ·ар11иром и соусом, ucc состшшыс частн ОЦСШIВШО ГО! 

0 1дс; 11, 110 . 0 1 \с11 1<а coyt.: 111,1x fiлюr\ (1 ·ул я111 , rш ·у) да ётся общая . 
3.2. Мисо lf'I 1-11(1 ,1 ) lOJ I Ж II () fi 1 , 1 ТJ , М51П(ИМ, COЧ lll , I M 11 Jll:1 ' 1(() ОТЦСJ IЯТЬСИ о 1· кост61 . 
3.1. 1 lри l l aJ IИ'IИИ кrу 11 11111 , 1 х, муч11ых И J \11 OIIOЩIIЫX 1 ·п р1111ров провL'рЯЮГ та~-:жс 11:\ 

J(()\ J CИC'IC IIЦИIO . J3 f1 :ICC l, IJl'l ilTl ,IX KHI IUIX х оrо11ю ll i t fiyx ш11c 1ёр 11 а ДОЛЖI!Ы отделяться ..:.\Р)'Г ()1' 

, 1ру1 а . r:i t- 11pe; 1c J 1ю1 1<а 111 у то 1 11< 11 м сJюсм на таретсе, 11 роверяюг 11р11сутсгв11е в ней 
11coripy111c11111,1 x · 1 ~ рс 11 , щн.; · 1 opOll l/11 '( ll[)lfMl:l'Cii , J(OMKOII. l lp11 UILClll<C KUIICIIL: IL'lll\1111 каш11 её 
t ра 11111111 :1 111 · 1 L: 1:1 11 J 1 : 11111ро11а111ю!'1 11() Mt.: 111 () , '11 0 l ll) '\HOШI CT Ul , l }!ПIIT I , !IL'ДOШ IOЖL'IIIIC . 



Л , 11\.1111н11 • р,1111н1 •1 у 1н1111111 •," ,н 
'\11, 1111111111 11 н. 11111 · i11, 1 ~,1н,,,11111 f r, li • • ,r ,1 i1f1r111 ,1111~11•-н•, ,,р11,1 Jl1m1,1"1r r "'й' v 

1 1 111 ,, IJIH 111/Щ 1 ( 11,111)( "' IJH А' 11 IH 
., , \ \..., IH , 1 1 t( ( ре ,/1/\4\j i,r,1111 ,,,;р~ :',н" lt,11,H~\4 /11Vl1,/<1 __________ __, ______ ,;.;;.,;,;.;,;.;__:~f~l/11/1\,f 11 , ll!JI lj r1f1 /"' 1/JН;оrни 11, r,1,, 1 ll1m11 p1,,, (,fl1< V 

... --~ ...................................... ;;;;;;;;.. ... 
'\ ,1 M:iк: 1p1111111.1t 11 i;tr· , iи:.i . l'<- ,и (Jff •• • . ,. 

111 1' ' /" 11 (,, И l l,,JJ')C l/1,1 llf),H:И , /l,lff1 , ;/lJ,1#111,1 ';1, / 1 f, '1. :1. f YV.'' ½ ,, . '-''; 
I'- ,, ,,, IJ)\;J ()f /)' ' /' • ,, ,,,.,, 

, , J ) у ,! , IJ(; l /C / t; Иf:;J~H" I, , ll:.И(.,i1'fJ, с p,;r;pa Ш1.1УИ И,/И У1#У ½ . J, %"1'fY½ ½ 
K1 tl ICII,/ !Н V.\ )\. lf 11, f '·"I 

1 t J ' п /1,/ (.,()Хr,111и · 1 /, r HJf).',1.1/ /1(1(,,/(; iYrJJ)YИ . 
l , 1 lри 1111<;1/V <; (>J•<,ilfнs 1 . fi 

, ' , 1. 1 i;:1p11 .иprm (J Jf)allla.J(ff шrи .•,1,;111.иr.; на ra•f r.;<...·11:1J r1'1И(;:1 rv. ',?./1Ш'.:Х 
11 1С,1р 1 ,нjн;· 1я 11;1 J<r>lfl.Иl: • r; 1 t: IIIJИJ<> , ; 111,;1 , и1. Ыl(.;11111.ий IJИiI, /JI;(;'J . ·1 аУ. (.;<.::Jи YёJYftJф';,1;,H','; ;r;,"Jp'.: 
ra :·,; 11,f' ("/lf/ И И \,f(;(.;' / <-Иlf'' ,. . . , 

-.. I ,,J f /,/ И ( )Т) (.;1/()У , (,, /(;j/ Y(;'f 1 /()И ,п CJ')(;(;()f-:a:ff,Cл Ya'-it (;'/ f-:'J'/, 1/С/'1. :нr, ; r, 

Ю1r1<н\н.:1я . 11r<>JIС!П(JМ('/'(,,, · • ' ,., 
• J л J;ld, io.Y , lai!Y(JИ И 1:1,/X()jl(J,',1, (J(Jpa:1 И'J 1, ЫIИ.',1оJIИ(; Ifo. m:_i1/.'f1/,'.; ?-

ре 11 <.: 11 1 · n(.; \.1 , . . 
1 1' ' (J, f()Yu И ,УИf)а . lfrи 1/()jl()'~f)(;IIИИ llii Jl(;(;()(ЛВ(,"ТСТВИИ реutптурс 

с н11·.1;1<;flл l !')t;о.,;11ла11ии . 

l r, . Vо11lис·1t1111ию (,,Оусов 011rt11c1 л1m, с;1иы1я их тонкой струйкой и·~ .10if'.Y.J1' ?-

1.Jf)(.;,fVJ . i·,l. ;1и 11 с;ос1ав c.oyl.a вхщ1ят пас;сированные коренья, :тук, их от,1е.1ЯУЛ ;,; 
rir,cнil:f)Яl()'f c;<1c1af-:, форму нарt·~уи, vонсис·1е1-11rию. ()fjя-1а-rе.1ьно обрашают вничание на 

11 вс·1 <.:оу(,,а.. J~с1и н 11(.;1 <J 1:хо;1;п ·10.\1а·1 и iУир и;1и с:,1е-rана, то соус ;ю;rжен быть прихrноrо 

я 1п аrн<н <, 111~(;'1 а.. 1 I.:mxo 11rи r отов:rtнный соус, горьковато-неприятный вкус. Б.1.ю,10, 

rю.1и·1 (1l: ·1аrи:.1 соуиJ ."'1, нt f-:Ы%1F-:ae-1 ar111e-1и·ia, снижае-г вкусовые достоинства пиши, а 

C..IC, HJ l;a-J(.;,'/!,flfJ , (;{; YCl;(J(;f!И(.;. 

l.7. I Irи 011р(;iJ(.;,1с11ии вкус;а и запаха б,тюд обрашают вню11:ание на на.1ичие 

lfl(;f!и фи•н;(,,УИХ ·~апахш~. Особенно ·:по важно д,1я рыбы, которая .1егко приобретает 

!HJL'JCJf)(JfI IIИ l: -~апахи и·1 окру;уающсй среды . Варёная рыба "10.1жна ю,1еть вкус, 

/.i.1рс1п{;.рный д:1я данного et; вида с хорошо выраженнье,11 привкусо.'v1 овошей и пряностей , 

а л"ареная - 11рюп ю,1й с;1егка 'Ш.\1е-гный привкус свежего жира, на которо :ч её жари:ти. Она 

,1rJ;JiYШ1 G1,п1, .VIяr Уой, сочной, нс крошащейся сохраняюшей фор.'-1у нарезки. 

3 Х Д:1я опрсд(;.1сния лрави,1ьности веса штучных готовых ку.1инарных из,1е.1ИЙ и 

нr,.r'lфafjpиva-ro11 r>;нюнре ."'1енно в-sвешиваются 5 - 1 О порuий каждого вида, а каш, гарниров 

и ;1p'lr их нснп учных G:11од и юде;шй - путе.\1 взвешивания порuий, взятых при отпуске 

r1rлp(,;fj итc.11cJ . (()СНОВАНИЕ : Ука~ание Г.1авного государственного санитарного врача по 

fJf, J;,, С, 1] 2 т 2(J .()2 .(J2 1. При:южение к пись.\1у \1инистерства торгов.1и РСФСР 

r;'f 21 аыу(;'rа J9(j3 1. N'2 0848) . 
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