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обшtие lIoJIolкctlиrI
- 1,1. I"lас,гояlIlес IIо.ltоiкеrtие о браксраiкtlой ко]vIl,]ссиLl Ilpl.i opI,aitll]зiiltllll

обtцссr:веIlltого lIитания в N4OY СIЛ ЛГ9 l8 (да"rlее -[1o"lto>ttetrиe) разрабо,гаtlо в

соо1,1]етс,гвии Саltитарно-эrlидемиологическими правиJIами и норN,Iа]vlИ CarrI IиI l

2.Зl2.4.З590-20 <Саrrитарно-эпиllемиоJIогические требовашия к оргапизаIlияN.,1

обш iссr,веI{I{ого п итаLIия iIасеJIения))
1 .2. ljракеражная комиссия создас,гся приказом директор& шJKoлIIэI в }Ial,]aJte y,tcбlttrt't,

I,o/la.

1.3. Бракеражная комиссия осуш{естI]Jlяе,г коLI,гроJIL за :lоброкачссl,г}с]]Ilос,|'Lii-л
готовой tlродукI Iи и, которьтй гtроводится орr,аI IоJIе I l,гическ и Nl ме,гоllоN"l.

1.4. l] состав бракеражной комиссии входит не меIIее 1,рех чеJIоI]ек: N,lcj(r]llllIici.lrii

рабо,глlик, работ,ник пишеб,шока и представитеJIь админисl,раl{ии образ..ltзlrl'сJli,i1(}1ir

уI-]рс}к/{ения.

1.5, []се блlода и куJIиllарiIыс из/{еJIия, IIриго,говJIяеN,ILIс Ir IlpсilllI)1.1r1,1,t,tri):

обtl(есr,lзеItIjоl,о ilиl,аFIия, llolrрIeжal, обяза,ге",lьному браксра>r(у по мсре I4x IIOc,гylIJlcItJlrl"

lIробу снимаIо,l, lIегIосре/]стt]еItI{о из емкостей, lз ко,горьiх l]иII(а бы"llа Ilриго,l,о}l-rlсIIз

(;1оставлена).

1.6. I]ec IIорционIIых бзtlоl1 доJIжеII соотI]етс,гвоватъ I]ыхо/lу бlttо;1, yкaзiliJJio\,,1\, r,

N{eIIIo раскладке. Для опредеJIения пра]]ильшости i]eca приготоI]jIеIItI},lх Il,j.it"ill,
oilIIoBpeN{eIIIIo взвешивается 5-10 порций каждого tsида изде:rий, I,арIIирьI tl ill]\ l }.,,.,

III1,yT11l1ua изl{елия *- путеNI взвеши]заIIия порций, взятых при oTtlycкe потребиr,с,']lо.
|,] . Резу.пьтат бракерах<а регистрируется ]] <Журrrале бракераirtа t,o,t,i,liзcii,i

IIроilукции) в соответстI]ии с рекомеlлдуемой формой, I]ыдача t,о,говой rIpojlyIiIli.l1i
Ilровоllится только посJIе сLIя,гия пробы и заIlиси в бракеражIIо\,1 }Kyp}taJIe pcз\,Jli),l,iil,t)l;

оllеIiки готовых блюд и разреtltения их к вы/]аче. 11ри э,гом в )Itypl'laJlс llcotlri).[,l\.
о,l,мечать резуJIь,гат пробы каж/цого бзtlода, а не раtlиоI,]а в ]leJ]oM, обраrttая l]Ii,]i\Iillll1,.,] ill;

l,iit{ис IIоказа,геJlи. как вttеt_ttllий виJl, l[Be]], заLIах, коIlсистеI,IIlия, }I(есl,кос,гь, cOtlliOcl,i, i,

.|(Р.

1.8. За качес,гво Ilишlи iIecyl, оf,I]е,гс,гвеlII{ос,t,ь: о,гветстl]еttttt,tй за орI,аIlизtll(l1l(j
[Iи,гаIlия в i\4OY СШ_t ЛЬlIt, назttачепнт.Iй tIриказом руково/iиl,еJIя IjlKoJlI)l, бvt|lcr,,-ltlit.

заве/IуюIций производством и повара, изI,отовJIяIошIие l1ро/lукIIиIо.
1.9. I Iри irарушении техIIоJIогии ilригоl,овjlеIlиr{ Ilип[и, а ,га]iiliе tJ c.i\ Liilr.

ttего,гоi]Ilос,ги блtоло к вылаче не допускается д(о устраIjеIlия вLIявJIеtlIIых KyJ]llIial)ilt]i),
tIellocTaTKoI] иJIи производится замена l]o I{аклалFIым.

1.10. Оцеttка качества блrод и готовых кулиlrарItых изде.ltий IIРОИЗtJ().Ilt,l'i'СrI I ]t )

kollcltclcllltilli.
отJIичIlо, xol)OIII(l,

yl (о BJl е,гво ри,l,е jIb !Io, I{ey2lo BJl етвор итеJl bIl о ( бр ак),
IIро;lукция, выпускаемая IIромыIIIJIен}Iос,гьIо (соки, IIаIIи,гки, сырк}J. йоl-чlэi,l,i lj

:tруr,ие) оLIсIlивае,гся как к.rlоброкаLiесf,l]еIlrIая)) иJlи <liе,,1сrброкаLiсс,I,Rсlttt;lя)).

2. N{еr,одика opI,alIoJIeIlTиllecrcoii оllеllки tllillllt
2,1,. Орl,аtlо.llеIIтическуIо оцеI{ку начинаIо,г с вIlеш}Iсго ocNtoTpa образtttliз 1]1.11IIl:

()смотр луLlltlе Ilрово/Iить при /]не]]IIом сtsете. OcMoTpob,r оIlрсl(сJtяю,t, tзllcltttti,lii l]l1.,.

tlиII\и, се Ilве,г.

2.2, Опре/]еляется запах пиIJ{и. Запах опреlIеJIrIется Ilри за,гаеIlltоN{ llыхаrIии. /Ljlri
обозttачеttия запаха пользуIотся эlIиl,етами: .Iистый, све;кий, аропла,t,ttьtй. Il])il r lr.i , 

.

N,lоJiо!IIIокислый, гнилостный, кормовой, болотttьiй, и;tис,гый" Сrrеrlифи,-tсскtlй зiiliili,



Jбозшачае,гся: сеJIелочный, чесIIочнI)IЙ, мятный, вани-ltьный, несРт,егtроrtуктоI] и ,г".rl.

2.З. }Зкус IIиlци, как и заrlах, следует устаI-IавJIиI]аf,ь при характерtrоЙ il-rlя ii,J.]

l,cNlrrepa,l,Ype.
2.1. ГIри сIJятии пробы необхо/tимо

IIpel]loc горожIIос,ги: из cbIpbIx lIроlIук,гов llробуIотсrl
cJ,Ipo\J 1]иllс, вкусовая гrроба IIе гIроl]оilиl,ся l]

раз"iIожения в виле неIlрия,гшого заIlаха, а ,гакже

rIpo/цyKT бт,t;t причиной пищевого отравJIения.

I]ЫГlОJII{Яl'Ь I]СКОl'ОРЫС ilPaI}11,1.:
,гоJIько 1,с, коl,орыс IIpI,1N,lctirII(),1,c.,l ij

c,ll)iltac обttару;Itеttия IIpll_JIiali()tJ

В СJlУЧае ГIОil{ОЗРОtIИЯl, t,l'l'() ;'(i_ilil,i,l1,

3.Орга rroJIeIlTIlIl еская oIIett ка п е рв ы х б-lt loll
3. 1 . /{lrЯ оргаI{оJlеп,гиLIескогО иссJlе/IоВаниЯ псрвое б.ltlol\tl ]'Iliii'I'C-,lll1i,t;

Ilере\{еlIIиt]ае.гся в котJIе и бере,гся R I{ебоJIьIIIом I(оJlиLIос,гl]е Ila ,гарс.]Iк\,, (),t,l,tc,t:iiil,'

вtIспIший вид И 1{ве1' блtода, по которому мо)tно су/lиl'l, о собltIо/IеIIии TeXt{OjlOI-t,lt,t Cl,()

IIриготоВJIеI{иЯ. СледуеТ обрашlатЬ вIlиNlаItие Ila качес,гвО обрабо,гrСli C1,I|]1,}1

1,IIlате,I]ьIIостЬ очистки овоrцей, IlаJIичие пос,гороFII,{их примесеЙ и заI,рязIlсllIlос,1,1].

3.2. ilри оlцеFIке BI-IeшIHeI,o вида супо]] и боршlей r]роRеряIот формrу нарс:]ки (llJtjlliCi:

I,1 JlруI,их KoMII9IIeIlToB, сохраItеtIие ее в IIроLtессе варки (tte;1o.JtilctIo бLI1,1, IIONirllt,l),,

\,l,раl,иl]uIих (bopN,Iy, и си.i]ьIlо разI]ареIlt{ых овоIItей и других ltро;цук,гов).

з.3. IIри орr,аJlоjIеill,ическойt ot{ettt<e обрашlаrо,г вI{имаIIис Ita IIрозраLIIIоС1'Il ClliOi] li

бУ,,tьогtов, особе}I]tо из],о,гаl]JIиJ]аемых иЗ мяса и рыбы. I Iедоброкачсс,гI]еllllос NlrIcL) 1,1

рыба лаю,Г MYтHl,Ie бульоttl,t, капJIи х(ира имеIот меJIкодисгIерсIIый ви/I и Ila IIoi]cl]xtlOC,{,l1

IIс образуIоl, }кирных яII,гарII]эIх lIJlOItoK.

З.4. При проверке lIIореобразных супов Iiробу сJIиваIоI,тоIrкой струЙкоЙr и,] .]Ioililii]

в,гарсJIку, отмечая гУстоТУ, одlнОРОДI{ОС'ГЬ КОНСИСТеI{ЦИИ, НаЛИЧИС llerlpoTep'l'lllXtlLiC]jjtl
Суrr-гтrоре /]oJlжetl быть одI{ородным по всей массе, без отсJIаиваI{ия жиllкосl,Ll IIL't cl'(;

IloBepxIlocTи,
3.5. При оtlределеrlии ]]куса и запаха oTMeLIaIo1,, обJIа/]ает JIи б.lrrоjlо прису,Ill1,1N1 cNl\

вкусом] rle,l,JIи пос,гороIIнего IIривкуса и заIIаха, IiаJIиI]иrl I,ореLIи, IrccBOiic'l'tзctttlc;ll

сl]ежеtlриl,о,гоI]JIсiIt,Iому блrоду кислотltос,I,и, I{е/IосоJIеIIIiосl,и, IIcpCcoJlal. Y:]iiIlilitlJo,;iij,,.,,
и IIрозрачtIых суIIов вгIаLIале riробуIо,г жилкуIо LIOCTЬ, обраltlая BIlLlMaIIttc lta i-il]()r\ii-il ,,

вкус. l:.с.lrи IIервос б,,ttоliо:]аправJIяеl,сrl сме,ганой,,го вIIаLJале c1,o I1робуIо,г боз cbtc,t,l-iiii,l.

3.6. IIе разрешаIотся блю.ца с привкусом сырой и rrодгорс;lсlii N,i.\ lilJ- ,:

Ilо/tовареtIIiыN,lи иjIи сиJIьI{о I1ереваре}{IiыN,Iи IIроl{уктами, itоN4каi\.{и завариl]IItсГ,tслi \l\'riil"

резкой кислотrIостыо, пересоJ]ом др.

4. ОрганолеII,fическая ollellKa вl,орых б;llо/t
4. i. t] б.llю2lах, оl,пускасмых с I,арIIироI\{ и coycol.,I, всс coc,l,i1l]Ilbi. .il.L- r ,

оI{еI{иtsаIо,гся oт,1IeJIbHo. ОцеI{ка соусFIых блюд (t,у"тtяш, рагу) ltае,гся общая.
4.2. N4ясо IIтиIIы должно быть мягким, сочшым и JIегко о,г/lеJIяться оl,кос,t-сй,
4.3. 11ри I{аличии круllяных, мучных иJIи овощI]ых I,арниров IIроверrIю,г ,гакitiс ii\.

коIjсисI,еIIциIо. I3 рассыrIчатых кашIах xopolxo набухrшие зерIIа доJI)IItьI о,г.][сJlяl,i,сrl j(lJ\ l

оl, ltруга. Расгtре;lеjIяя каIIIу,l,о}Iким сJIосм на,гарелке, rIроверяtот, IIpl.{c\,1,c,il]l,c jJ 1ir_,,

tIеобруrпеI]IiIllх зерен, IIос,гороIlliих примесей, KoN,lKoB. I1ри orlelIKe коIlсис,гсIIltllI1 }iiiij]li

сс сравIIиваlо,г с заI]JIанироваttttой Ilo \,leIItO, I-I1,o iIo:]J]o-|lrIe,l, выяI]иl,]l ltC.lloгJ"I()7Iicili].*.

4.4, N4акароtIIlые изIIеJIиrI, ссJlи оtiи свареrIы [IравиJIьIrо, /rlоil7i(t{ы бы,tl, \Iяi'i(i.l\il,i lr

,lIcI,KO отllе.IIя,гься.,црУГ о,t друI,а, це сIUIеиваясь, свисаl,Ь с рсбра ви.jlк1.I IJjIl1 ,lIOil,i,il

]jиr,о.лки и котJIеты из Kpyll должны сохранять форму шосJ]е жарки"
4.5. IIри оцеIIке овоtцIIых гарl{иров обраutаIот вlIимаIIие на каLtсс,гво o1li,lc1,1"i:



JIlоIIlей и кертоос.Jя. i]a консистенцию блюд, иХ R'IеIШНИй I]ИД' LlBe']' 'I'aK' cc'IilI

картофе'ьное пltrрз раз^,I1Бено и имее' сиIIеRатый отте"]1: 
.ll1",yeT 

IIoиIiTCpcCol3L.,'bC)l

каLIестI]о\' ttсхt._l"ого картосРеля, проr\ентом "*:u}л:"^::ij,:,:::_,i,-н:i:,::j;Ji:l:]l],,,:

, .а 1 .'Tl
_,_ !J\tt,

:ilтffi},].,::],,:|: xTJ;:;;;.;;;;;;; жира 11ри rrолозреLlии Ila l'ссОо'Гt]СlС'lt;il'

|.r,.n,,1 pe - ,5-:l.'--1-^o направляетс,I на анализ в лабораторию,

.+.6. i l,;;l lrll1-]СJ,еЛеIlИи unyau и запаха блiол Ьбрu',1u*о,,' l]Iiимашис Ila ilLl,]]LlillJl-

clleIlttф;,.1e.-.:;l\ ,anu*ou, особенttО это Ra}KIro лЛЯ рrrЬо,, котораЯ JleI,Ko ltриоб1-;сtlr,*"

lloc itlii :1_1,1., iзIlахи из оl<ружаlошцей сродtы, I}аренаяl рыба дoJlit{lla иN,lсl ll l]Ii\ic,

\i-l'r.].::,: _ -']l,,,,ii: -1"IЯ /lal]1loI,o ес вида с xopoIIlo 1]ыражеIiIIыМ IIри}}кусоN,,1 r,ltзtltttсii 1,1

Il.:Я.::.]..r-i-l.В/hареilая*tIрИя.Гныйслегкi:lY:l:''rйllривку:.::::..'."}i(ира,tlаli(о-ГорОI\4сt]
,1].:..],1_;1. она д,опrr,пu бпrrп мягкой, сочной, IIе кроtltашlейся сохраttяrоll1сii t{ll;i,, i,

S.Itритериц olleltt(tt кilчества бlttо:I

5.1. <ОтлИItIjо)) - б.lrtоДо I]риГо'ТоI]JIеI{о R соо.гВеТсТI]Ии с.Гех}IоJlогиеЙ.

5.2. <Xopol'lo)) - ItезtIачи.геJIьIfые измецения t] ,гохtIолоI,ии приго,говJIсII1,1,1 б:ttо,ltа,

ко.ГорЬiсIlеIIриВеJlикизN{еIIеI{ИЮl]кУсаикоТорыеNlо)ltiIоИсIIра]]Иl']).
5'3.<Удiовле.ГВорИТеJIЬI{о)-ИЗМеl{еЦИЯВ.Гсх}lоЛоI.ИИIlрИI.о.гоI]"l]сtIИЯllрt'lI]сjlili.

из]\{сI]еI]иIо вкуса и качестI]а, которые Mo}K}lo исIIравитъ,

5.4. <I1еудоrзliетI]ори,гельllо)) - измеIIеtIия l] техноJIогии I]риI,о,гоI]Jlсtt1,1)j (J_llj",l,tl",

t{c,I]o:]I\,,Io)(I{o 1.1сtlра]]ить. К разла,lе не ilопускае,гgя, требуеr:с:i-:,1,т,'"" б",tlо/{а,

5.5.Оi\оlrкаКаI.iесТi]аблюдiИкУJlиIlарIlыХизДс-ltийЗа}lосИ.Гс'l]]ili\'рllLL;I
у...u"оuпенltоЙформыиоформilяеl.сяIlоl(IIисЯlчlИВсехLIJtеIIоВКоN'lисс11l,t.


