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1. Обrцие IIоJIожения

1,1, Настояrцее поJIожение разработано в цеJIях усилетIия коIII,роJIя :]а KaLtcc.'.'lON,I
IIитаIJрIя R сlбразовательном учреждении <Средняя обlцеобразовательная rIIкола лft) |]9>>.
ЬракеражIIая комиссия создается приказом директора мБоУ Col]] Nl l19 на IIача.jtо
учсбrIоr,о года.

1,2, Iiракера}кная комиссиЯ Осlzll1gстI]Jlяеl' KoIJTpoJIb за доброкаtlсс,гвсtl]]ос i-I)ttl t-t'l-t.rlllilii
Irix)/l)i кIIии.

1,3, Выдачу готовой пиrци слеДует проводить толъко посJIе стIя'ия Ltробьl 14:]{lII{4C]l1 l]
бракеражном журнале резуJIътатов оценки готовых блюд и разреш ения их KBI)Il{ZttIC, lI1lи
этоМ в )Iq/pIIaJte необходимо отмечаТL резулЬтат пробы каж2lого б.пто/Iа, а llc prrtlLlOlj;_i I]
IIеJIом' обраrцая Rнимание Ifa такие показаТели, как внеtttтlий Rиll. I{P,c1. заiIIах. BI..,C.
ко}{сисТенция, хtёсткоСть, соLIностъ, llp.

].4. Лиrrа, IIроволящие органоЛептическуЮ оIIенк)/ IlиIIlLl lIoJI)KIIbt бы-гь O.]IlaI(ONIjlCiiI)l t]
мето/Iикой проведения ланного анализа.

2. IIорядок формироваrIия комиссии

2,1 ' КомиссиЯ являетсЯ постояннО дцействУюtllи\4 opl,alIoM. сос.гz.}J It(),I.()I--\()l.() l;
соотRе],сl,вии с ГIоложениеМ формируется из числа рабоr:rtиков оргаIrиз ациLу I leircrlll0jILIll,,Il,i
СОСТаВ КО]\{ИССИИ УТВеРЖlIаеТ ДИРектор организации прLIкчlзоN,I. В состаR коN4I,IссиI-J llxO/(iI.I.
чс,гьtре чJIена:

2.1 .1, 11рсдседатслъ - предстаI]итеJIь администрации.
2.|.2. Члены комиссии:
- работник пиulеб;lока;

-- мсдицинский работник;
-- /{испетчер по организации пиl,ания
2,2, Отсутствие отдельныХ членоВ комиссии F{е ягJJIяе,гся ]Iрсгlяl.сl-RиеlчI

/]ея,геJIьIIости. f\llя FIадлежапIего выпоJIIIения фуrtкций KoN4tlcclt1,1 ilOL]-I.i1.I.olItIO Ilc мсIIсс
LIJIciIoB.

2,З, ГIРИ НСОбХОДИМОСТИ В СОСТаВ комиссии прикzlз()1\,{ /:{lIprt]i(-iol]li \;(jI."\,-I, It](.l]{:)tiit-r l.(.,lI
работltикI,I организациИ, чьи должности fle указаIIы в IIуI{к,ге 2.1 ttac,l()rIll(c|,() lTti;ltlit<cII]1rl. ;]
также сIIециаЛистЫ и эксIIеРты, не являюrr{иеся работttиками орI-аниз аI\иуI.

2,4, ПредседателЪ комиссИи является ее полноправным чJIеном. В cJly,.lilc [)atRсtIс] l]ilголосоВ rIри гоЛосованИи в комИесиИ голоС IIрелселатеJIя ,Iвляется реIлаюIциNI.
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3. OcHoBHt Ic цеJIи I,I задачи комиссии

3.1. Комиссия создается с IIельiо осуlrlествления tIостояIlного коI{I,роJJя за t{allcc..BoN,{
пищевой продукции, приготовлеIIной ttа ltиlцеблоке организаIц4и,

3.2. Задачи создания и /Iея.геJIьIIост.I.I к()N{иссии:
контролЬ массы всеХ пиtllсl]ыХ IIро/]уктоВ (lllт.у.111о," l,tзltc.lt1,1l,i. ]

IIорци оII lIых блюд, пр olIyKLI ии к б"тrrо.цапц) ;

органоЛептическая оценка всей готовой пиrцевой продуI(Itии
температурщ запах, внешний вид, готовIlость).

3.З. ВОЗЛОЖеНИе На КОМИССИЮ ИНЫХ Поручений, tte соотI]етстRуIоrIlих I{cJI14 14 ..JullllaLIil\,I,
не допускается.

З.4. Решения, принятые комиссией в рамках, имеIощихся у нее IIoJ]tIoMO rlvlй^ содср,ка-г
указаIIия, обязателъные /Iля исполнения всеми работtrиками оргаIIизагlии.ltибо. ссJIи I] .гаI(I]х

решениЯх прямО указа}IЫ работlIИки оргаНизации, непосредствеIILIо ко1орым оIIи aulpccoBtll]1,I
дJIя исполнения.

4. /(еятельность комиссии

4.|. f{еятельность комиссии регламеI{тируется IlастояI]lим I l o.1l сl iltс] I l.i с j\{ .

деиствующими санитарными правилами, Гостами.
4.2. лля оценки контроля массы И органоЛептическоЙ о1IеIIки LJJ'SIIы комисс14и

используют порядки, указанIIые в прилохtениях Np 1 и 2 к настояUlему IIo.1tolltelILI}9.

t l cl.1t l,tIl аб р Li l(a-I,() l ].

(сос,гав, вкус.

l(O i\4 },.i с с II LJ :

I] РО/t)/I(,гI)].

4.З. РабОТНИКИ ОРГаниЗ ации обязаны содсйствоRать дся.гсJII)t{ос.гl,l
представлятЬ затребОванные докумеНты, даватъ поясIIения, прсдъяRлятL IIиIIIсвL1с
техIIологические емкости, посуду.

5. Зак.rrючительIIые поло}кен tIя

5.1. Члены комиссии работают на доброво-шьной осноtsе.
5.2. Ч.цены коN4иссии IIесут персонаЛЪнlrlg отI]стстRсIIIIос.гь ,Jtl I]l)IIIO.IIIlcII].]C

возложеI{ных на них фУнкцийr и за выI-IесеннLIе в ходе дсятелLнос,ги peIIIc ния.
5.3. Щиректор организ ации вправе учитывать работу t{леIIов коN4иссI4и II[)1,I

IIреN,Iироваt{ии.
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порялок
оцеIIки контроля массы готовых пипIеRых про/l),ктоI]

/_\ltя контроЛя средней массы блtола IIадо взять электронIIые иrrи ци(lсрб:Iа11,1IьIс Bccbl с
ценой /Iеления 2 г и взвесиТь на них количество продукции, указанной в таб.ltиllс 1 . Затсш,r

фактические показателИ средней массЫ продукциИ надО сравнить с I{ормами Rыхо/Iал
которые указанЫ в менЮ. ЕслИ масса имееТ отрицатеJIъIIые OTKJIoIIеllиrl, ],о I]pOi t\lKI(I,1rI IIс
допускается к реализации. Пр" вынесении решеIIия )i 

LIИТI)IRастсrI j(Orr)ic.].I,tп,lbIil IrpC/(c,I
откJIонетIия, указанный в таблиrIе 2.

'I'аб"rlиt(а 1. Ко"тIичестI}о црс,дLlS_цц_цr9_I_б_цр_19!199щ]ац9tt,l_,р-9{1LJIоLо_в:rвсIII[lв

t[,го I}звеIIIиваIо,г

Ш_ТУЧНЬ]" 
1ЧУф абрика,гы, куJIиIIарн ые, кондитер ские и б улсlчI II)Iе

Блюда:
--иЗ мяса, мяса птицы, рыбы, кролика, дичи с гарнирами и соусами;
-- из картофеля, овоIIIей, грибов и бобовых;
- из круп и макаронных изделий с жиром, сметаIIой иllи соусом;
- из яиL\ творога со сметаной или соусами;
- мучные с жиром, сметаной И иными продуктами.

- холодные и горячие закуски;
- супы без мяса, мяса птиIIы, рыбы;
-- десерТы, сладкие блюда с сахаРоМ, сиропом, соусом иJIи иIIыl\4и
продуктами

С.rtивочное масло, cMeTatla, соусы

ГолубIiЬт, кабачКи, помИДоры, баклаrканы и Другие (lарпrироRаI{FIые овоIIlи

СупЫ с мясоМ, мясоМ птиlIы, рыбой, морепроДуктами

слаl{кие суIIы с фруктами, гарнирами и сметаной

lц:t бр з т*Цrд. т l1, ]", 9цi :ryт,:чy ::
Кот-ltеты, би,гочки, бифштексы, шIIицели, тефтели, руле,гы из мяса, N,Iясtl
IIтиIIы, рыбы, кроJIика, дичи, круп, овоtцей, оJIадъи, б-тtиlt.rики, бJIи]ILl.
сладкие блюда, пирох(ки и друГие кулинарные издели1 в том .IисJIс

_"орj]lоl]ир_уемые
Горячие 

" "о'оо*; ,;;";;*.оо.r*.",r-; ;й;.;;;;u, 
"on,свежевыжатые

Коктсйли собствеIIIIого производства

нарезанные торты, штучные и нарезанные l,ирожные) рулеты с начинками,
КеКСЫ, МУЧНЫе ВОСТОЧНЫе СЛаДОСТИ, ПРЯrrИКИ, КОВРИжки, булочFIыс изl]еJIия.
в том числе мучI{ые кулинарные, коrrфсты

изI\еJlия

j IIopiI14]4

10 20
tlорций

2 ttорllиtа

l0
tlсlрtдтай

3 tlорtlиlа

10 rtl,г.

l () rll,г.

иJI14

tторtlrай

3 llclpltt.lT.t

2 lrорrlии

10 ITrr,.



Таблица 2. Предел допускаемых отрI,Iцат,еJIьIIых отклоrrений массы пиulевой
lI)/It lцI{1.I

Масса кулинарных
полуфабрикатов и I,Iзлелlлй, блюл,

IIапитков, I, или мл

Св. 5 до 50 включ.

Св. 50 - 100 вклIоч.

Св. 100 200 вкJIюч.

Св. 200 300 вклrоч.

Св. З00 - 500 вклIоч.

Св. 500 - 1000 включ.

П р елел /Io пу с ка ем ы х отр I,I I( rl,гс.It lr l I ь 1 х

0,гI(JIоIIсltшl','I

г и.IIId ivIJI
(r/
/(l

10

10

1.5



ГIрrтложеFIие М 2
к flоло>ltению о бракераrкltой ком]4ссиl..l
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порялок
органолептиIIескоii оценки готовых блюд

ОрганоЛептичеСкуЮ оценкУ начиrIаIот С вtIепIнегО осмо,гра образIIоl} ll14lltи. Оспri1.1.1э
JIучlце проводить при днев}IоМ свете. Осмотром опреДеJIяIоТ t]t{сIIIIIий виit Il14lI(L|. сё lt]jC,I,,
ЗатеМ опредеЛяетсЯ запаХ пищи. ЗапаХ опредеЛяетсЯ rlрИ за,гаёltIiоN,I l1blxtlIl14I.{. /(llя
обозна,lеFIиЯ запаха пользуIотсЯ эIIитетами: чистътй, свеiкий, alэсlMzrr-llbll,i, tlряllt,llл.
молочнокислый, гнилосТный, кормовой, болотньтй, илистыЙ. Спсtци(lи.tескиii заI Itlх
ОбОЗНаЧаеТСЯ: СеЛёДОЧНЫЙ, чесночный, мятный, ванильrlыйt, rrефтеlтродуктов и l-,il, I]Kуc
пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной дllя тtеё тсмrIсра,гуре.
Пр" сня-tии пробы необходимо выполIIятъ некоторые llравила предосторожIIос.|.и, л4.з сыр1,Iх
про/{уктов пробуются только те, которые применяются в cI)IpoM видс; вк\/соRаrl lrроба IIс
проводится В сJIучае обнаруrкениЯ признаков разлоN(еIIия в Rиде нсприя,гIJоI,о заIlаха, а,гаIi)кс
в сJIучае подозреIlия) что данный продукт был причиной о.гравления.

f{_ттЯ дачИ оргаFIоJIепти,Iеской оценки из общей емкости -с r.о1овой ltиtLlсlзоii
продукI{ией отбирают бракеражную пробу для каждого чJIеIIа комиссии в обт,смс:

-- треХ лоя(еК - жидкОй продУкции. СодерЖимое сN,IкосТИ, в ко,гОрьlх I,o1,oRLIJI1.1 II}.IIl(\i.
перемеШивают и отбирают образец продукции rla тареJIку. У каждого LIJIcIIa IiO]\4tIccI.I|.I ll
тестируемой пробе должны содержаться все основные комIIонен.гы бllкlда;

-- одноГо издеJIия илИ блюда - продукIIия п_тlотной коl{сrистсIIIIии. Б.пкl/tа и и3;1сJlия
сначала оценивают внеШFIе, а затеМ IrарсзаIОт на обrцей TapcJrкe Ilа-гес,l,иl]усN4I)]с IloI)lI14I,I.

/{"uя дачи оргаIiоJIептиЧеской оценки исIIоJIъзуют методику, )i l(zr:]altllyl() rз т-аб;tt.rt(с l.
Сначzutа оцениRают блЮда, имеющие слабовырa>кенный заtlах и Rкус, здт.е]\t IIРИсl-)/Ilal"I()-г l(
ПРОДУКr\ИИ С бОЛее ИНТеНСИВНЫМИ ПОКаЗаТелями, сладкис блtода /{егустируtо,г l] Ilocjlc/llII()I()
очередь, При дегустации IIроб продукции сохраняют порядок их предс,гавJIеIIия без возtз[)аl].а
К ранее дегустИруемыМ пробам. После оценкИ ка}кдогО образца снимаiо1 IIосJIевкусие.,
испоJIьЗуя нейтрализующие продукты (белый хлеб, сухое пресное пеLIеIIьс, моJIотый кофс
иJIи негазированную IIитъевую воду).

ОценкУ продукЦии дае,Г каждый члеН комиссИи с поМоIцъlО харак,гсррlс.т.и]{" ко-го|)I)Iс
устаIrовJIены в таблице 2.

'Габ.пица 1. N{ето/Iика ц р_о р_ед 9Iцц_оц 9II_ýд ц_ 
p_ol]y к tI и !I

I[ролl,кrция Как оцениRают

Суп

вттачале лохtкой отделяют жидкую часть и rrробуtот. отtсгtк\, c),l lzt
IIРОВОДЯТ беЗ ДОбаВЛеНИЯ СМеТаIIы. Зат:емt разбираlот IIJIо,гII)/Iо tlalcl-}) I.I

сравIIивают ее состав с рецеIrтурой, Irапример тlа-IIиLI14с луl(ir иJl14
IIструшки. Каждуlо состаI]ную LIacTb иссJrсдуIо,г oT/lcJIbIIo, о,гi\4сLIая
соотношение жидкой и плотной частей, консис.геIILlиlо l Ipol{)/I(To]]-
форrу нарезки, вкус. Затем пробуют б.lltо/]о в I{слом с /IобавJIсIIисN{
сметаIIы, если она предусмотрена рецеп-гурой

Col,g
Определяют консистенцию, перелиRая тонкой с,груйкой и гlробуя IIа
вкус. Затем оценивают цвет, состав, правилъI{ость форп,rr,l JIzrрезк].J.
текстуру Irаполнителей, а также запах и вкус

Вторые,
холодные и
сладкие блюда
или издеJIия

Б"llюда и
нарезаIот

изделия с плотIIой структурой посJIе оl{еIIки
на-обпIей тарелке на тестируеNII,Iе tIорции

BFIeIIItICT,O l]и/{ti



IIро211,цlция

ГIолуфабрикат
ы, изделия и
блюда из
туIпеных и
запеченных
овоп{ей

Полуфабрикат
ы9 издеJIия и
блюда из
отварных и
жареных
овощей

Полуфабрикат
ы, излелия и
блюда из круп
и макаронных
изделий

Полуфабрикат
ы, изllелия и
блюда из рыбы

tIолуфабрикат
ы, издеJIия и
блюда из мяса
и птицы

Холодtlые
блюда,
полуфабрикат
ы czL[aToB и
закусок

Сладкие блюда

My.llTt lc
куJIинарIIые
lrолу(lабрикат
ы и изделия

Как оценивают

ОТДеЛьно тестируIот овоIци и соус, а затем ltробутот блlодо R TIсJIoN4

IJначале оценивают внешний вид: правиJIь}Iос,гь формы }Iарсзl(и. а
затем текстуру (консистенцию), запах и вкус

I Iролукциrо тонкиМ слоеМ распрс/]еJIяIоТ IIо /Illrz Ttl[)cj] I(LI 14

устанаВливаIоТ отсутствие IIосторонIIих RкJIIоче}lий, пали чI{с I(OMI(OB.
У макаронных изделий обраrцают внимаI{ие IIа их.гекс.гуру:
разваренностъ и слипаемость

ПроверяlоТ правилЬностЬ раздеJIIIи и соблtо/lегlис peIlcIIl,)/l)bI:
правилЪностЬ подготовки полуфабрикатоR - Irарез](у, IlаIIировку.
текстуру; запах и вкус изделий

Оценивают внеrпний вид блюда в IIелом и oт,/IcJlutno *о.r,о,,.t из)Lе:JIия.
правилъностъ формы нарезки, состояI.Iие rIовсрхIIосl,и, 1IilIII4pOI]Kl.],
ЗатеМ проверяюТ степенЪ готовностИ изlцелиЙ прокоJIоNI гlоваllскоl)1
иглой согласно текстуре (консистенllии) и I{BeTy IIа разрсзс. I [ос.rlс
этого оIIеIIивают запах и вкус блюда.
Дл" мясных соусныХ блюд отделъIIо оцсIlиваIот l]ce сго cocTaBIILIc
час,ги: основное изделие, соус, гарнир, затсN{ пробуIо-г б"пltl/(t-l в I(CJIoi\,I

особое
формы

вниN4ание обращают на вrIсIItттий вLrд б.lтtоr,lа:
нарезки осIlовI{ых продуктоR, их тскстур)/

характер поверхIIос,ги ,гестzl, IIвс.г 14

оJIадьев, I]ирожков и ,г. lI., (lорп,ri,
IIа соотIIоIIIенис фарrllаl 14 .гсс-[il.

степснь I,отовI-Iости, с()сl.ilR, ].]а-гсп,l

ttравиJIьг{ость

УчитываIот гругIповые особенrIости бJIIоr,1, а,га*жс:
у ,желИроваrIныХ блюд, муссоВ и r(ремоR BilaLIaJIe oIIpc/{cJ]rIIol-

состояние IIоверхности, вид на разрезс или изломе и I{Rст. Кроп,rс т.о].о,
ОЦеНИВаЮТ СПОСОбНОСть Сохранять форму в готовом блIо2lе. Особос
вниманИе обраlЦаюТ на тексТуру, затеМ оце}IиваIот заIIах и вкус;
,- сладких горячих блюЛ (суфле, пудиIIги, греIIки, горячие 2iccepl-bI)
вначапе исследуIот внешний вид: характер IIовсрхI]ос-ги, Ill}c,|, yl

состояние корочки; массу на разрезе иJIи изломе: проIIсчсII}Iос1.I)л
отсутствие зака_па. Затем оценивают заIlах и вкус

Исс.ltедуtот их внеtпtlий вид:
состоя}Iие корочки у блиттов,
изделия. ОбрапдаIот внимание
качество фарrrrа: его сочность,
оIIеIiивают запах и вкус

Мучttые Обращают внимание на состояние поверхI{ости, ее ОтдеJIк)/, III]сT



I IIро2lуrсIция Как оцениваIот

СОСТОЯНие корочки) отсутствие_ отслоеIIия короLIки o,I, ]\{яI(I.j II]zt.

ТОЛШИНУ И фОРмУ изделиЙ. Затем оценивают состояIтис мякиIIIа:
пропеченностъ, отсутствие признаков не IIромссса, характср
IIОРИСТОСТи, эластиtIностъ, cBe)ItecTb, отсутствис закаJIа. Iioc_lre этоI.о
ОIIеНИВаЮТ качество отдеJIочных полуфабрикатов ]I() cJIc,]IylOtI(11N,l

ПРИЗIIаКаМ: СостояIIие кремовой массы, IIoMa/{bI" )KL}Jtc. ,,r,rlj1l1)I{. 14x

ПЫШНОСТЬ, ПЛастичностъ. /Iалее оцеt{иваIот заIIах и вкус и:]/IсJIIIя в

коIIl{иl,срские
и булочные
полуфабрикат
ы и изlIелия

'I'аб.lIица 2. Метоликil /lачI{ оцеIIки продукllии

Хар а ктсри стики пр одукlцилI

Не имеет недостатков. ОрганолеIIтические показатеJIи соотве.гствуIо.I.
требованиям нормативных и техниtIеских локументов

имеет незначительные
типичные для данного
и вкус; Irеравномерная
т. д.

или JIегкоустраI{имые нсдостатки. I{апример:
вида продукции, но слабовыражеIIные запах

форма IIарезки; недостаточно солсttый вкус и

посторонние IIривкусы
утратило форму и т. д.

Бa;1.1l lr
()IIetlKil

5 ба-lt;lсllз

(от-ltи,ll ttl )

4 бa"llrlzt

(xoporlro)

З ба;r;та
(удовлствори
,ге.ltъltо)

2 бzчlла
(rrеуловJIсl,во

ри,гс.lтt тlо)

Имеет знаLIителъные IIедос.гатки, но
lrереработки. В числе недостатков
IIоверхIIости; нарушение формы изделия;
овоtцей; с"lIабый иJIи чрезмерный запах
)I(есткzlя Текст)iра иJIи консис.гснtiия мяса и

пригоден для реаJiизации без
могут бытъ: подсыхание
IIеправильная форма нарезки
специй; жидкостъ в czulaTax;

Имеет значитсльI{ые дефекты: присутствуют
иJIи заIIахи; tIересолено; недоварено; подгорело;

основание:
- госТ з\986-2012 <МежгосударствеIIный статrдарт'. УсllуI,И обttlес,гl]оtlIIоl,() III.1l.z,l tll4rt.

МетоД органоЛептичеСкой оценки качества Ilродукlt"r обrrlес1вснIIого lIи.гаIIия);
- госТ р 5460].2-2012 кFlаllионzшьный стандарт РФ. Услуl.и oбtllecT.I]c]I]loI.o Itи.г,I]tт4я,

Методът лабораторного контроля продукции обrrlествБrrrо.о таитания. Частт, 2. Мс-l-оitы
физико-химических испьттаний >



!ля справки:

floKyMeHT составлен тIа осIIовании Стандарта оргаЕизации СТО 020692l 4-01 5-2021 .

Региона.ltьныЙ стандарТ оказапиЯ услуг по организации питания обrIаIощихся образоватс.ltы Iых
организаций на территории Свердловской области, в пём указапы основIIыс l{()p[,I2Il,}tl] tI ыс
правовые акты, регламентирующие организацию питания в обII1собртlовitl-сJ]ьI lых
оргaцlизациях,
В ТОМ ЧИСJIе ГОСТ 30390-2013 УслУги общественного пиlания. I1родуrоlия обt lIсс,гвсt; liсlгсl
питаIlия, реализуембI населению. Общие технические усJIовия.

/{анный документ (пункт 10. Методы контроJtя) ведёт в
госТ з|9в6^2012 Метод органолептической оtIенки качества
IIитаIIия.

как взвешиватъ и сколько
РФ. Ус-uуги обществсIIIIого
обttlественного питаI{ия. Часть 2.

cBoto очсрс/{ь IIа JIок)/N4сII,г
rIро/{укllи I4 обltlсс,l,t}с llI l() I,()

- указано в ГоС'Г Р 5460].2-2012 <<IIаl(иоIIаJILIII>Iй cl-aIIjttll),I
питания. Методы лабора,горIIоI,о коIr.гl)оJlrt IIpo/()/tiIlI,ILI

Ме,гоlIы физико-химическI4х I4сIlытаIlий>>


