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прикАзtt. оЬ 9оt_с,

А"пимураr,rов A.Ii.
1. IioHi,lэo-rbi.Iспо_iтнения приказi]

(законных предс,гавите-lеI"I ) зar организацисй
б,цкljt в соо,гветстви14 с \-.I вер,+\деI]l{ьI\I \тeHlO

коr{тро,Iя.

на за\,IестIlте"IтrI дирсктора пq- ВР

зоз}I9

об осчrцеств.iIении роди.|.е"цьского
ко нтро.lя з а ор ганиз ацией питания tlбy.larorrl rrx с яl

В цс"tях ос},щес-гв.]Iения коЕгlро;Iя родIт,ге:tей
п итания обl чаttl tци хс я. кон,гро,:lя KaliecTtsa l Ip иг о,г(-)R,lен ны х
на пицIеб_цоке \4БоУ кfiхtелtикентская НШ,,

2.2. Создать бракеражныйжурнап родительскогоЗ. Ответственность за исполнение прикqзжil

ПРикАЗыtsАЮ:

1. Утверlить:
1, l . Сос гltв бракераrrtной KolTl.iccrtlT

}'.rебныЙ 0-0J в с()сгавс, (тlри,ltоженlrе 1).
контроjIя родите",lеri (да"тес Колlrтссия) на 2020-2021

1.2. []олсlжение о Itошtиссии (прtl--tо;кснrlе 2),1.3. ГIлан-задаFIие для Коп,tиссии (пртт-.tожение З).1.4. Прави:lа бракератtа (при,псlжение .1).
1.5, Форл,t1, бракеражного x{ypнzl1a (lтри"-rояtение 5.).2-, Заlтесr,ителiо директорu i,u BI'--\iиrrlрадов i,K.. ,,роuести органи:]ациоцные \{ероIтриятия]Io ос},шIесl,в,Iс}lи}О конl,ро,пя родите-lеI-] (законных пре,]{с гatl]и ге,-rей) за Оргttгtизаtlисt:t пи.IаFlияоб1..такlrцихся lJ ср()к до 09.09.2020 г.
2.1. ознttкоптить родитеIей с гrо:tсuttенlте

правил аN,{и бракеража"
о бракера;кнсlti коrlrтссии ро,iIиге,IьскоI.о конlро_iтя и

Щиректор школы Ахмедова А.Р.
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;'] i,/,.,,оп,,_,,1iуlс_t{дЯ
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При,ltсl;кение Nч 1

Состав бракеражной комиссии
родительского контроля на 2020-202l учебныЙ год

Состав бракеражной коми сQии.



При,псlхtение ЛЪ 2

положение

<fiжемикентская начаJIьная школа))

l.Обrrrие положения

1.1.

::ЖХН":"#::i'",']л,|i;i:.]I':.1о,*: контро-пя \,1Б0),, <<{;ксrтикентсlillя }JUlll (,ta_Tec

;fi::::iтl:1"у:jнii);;",;,-,::,.: :!:;::;;;'; ;"#;.]."#n;XTJl'';.J,,,",:1|"!l, 'i,J,:
'"uН*'"1:,i.:*"жлт::":,:",:,:l::_I"о.u.,,i";;';;;rЖ;:,;;.j#ТЪ:],J;;;"J;';Ъili:

i;"# :, .; ;; ;; 'i7ж }:Jlж:' : :

2, Порядок созданIля бракеражной Korrrrccllи и её cocT:tB

2,1, Бракеражная ко\,{иссия создаётся приказоNI директора IЛкольт. Cocr-aB ко\,Iиссии. сроки еёlIопно\{очий огова_риваются в приказе дLlрекtора ШIко-цы.

i"lо.?".,,iЖ:,"."::ffiа;КНОй 
КОNIИССI{И ВХодя,г родиl,е"irи обr-rающихся lUко.гьl Htl основс

;r;.#;;;}".,?;;:-rTfr;,,fi:::, 
ко\lиссии регJItlNfе}Jтиl]\,еl-ся I-{.]стояпJи\l lltl. ttl;KcHIlc\t. кс)т()р()е

3. Пtr.пнопltlчияl бракеражной комисси1I

З"l Бракеражная кс)\,Iиссия
)'LIaпJIi хся I ]Jксl;lы.

должна способствова,гь обеспечению каLIес.гвенны\{ пи.гаFIие\,I

сlсYiцес,г1],пяе1 KOHTpOJь за организацией
саниl,арно-гигиеническl-iх требований rtри

з 2 1 осуIцесr.в_тяет KoнTpo.ilb соб_тюдения санитарно-гигиенических нOрм:з,2.2. следит:]а соо.Iветствие\{ гrриготовленных блrод угвер;{t/{енно]\,IY \Iеню:з,2 з, ос\,Lцеств,IIяет KoH'poJb за доброкачественностьк,) готовой прод,Vкции. lIроводитOpI,:lH0.Ieп гиLIескую оценк), го говой гIиlци_ т.е. опре.i{еляе.г её ]1ве'г. зiiпах. вк} с.консисl,еНl{иiо, жесl-кость, соLIноСгь и т.д.. в cooTBeTcTB}{}-i с IIpaBи,,lal,rlT бракеражit пиIци:з.2,.4. rц]о]]еряетналичие KoH.Ipo_irbнclt.o б;rtода lT сl.r.очной rlробы:З.2.5. огIреде.rяет фактичесп,rЙ uorro, 
"r;;,i;;unn оолrогсl б_lю_Iа:З'2'6' 

:fffi:Hr]".liil"'""' Об'ьеr,tов ,,р"-rо--u.,,енного Il]ll,aHI]я об.ьеr,тr, разовых rrорI{ий и
З,З, 11ри проведении проверок nn*,_9:.,I9B бракерахсная коNlиссIтя р\.ководс.гв}/ется Санитарнсl-эпи;{еN,rLlо-цоiI-]LIескиI\Iи пра}]и-ца\,ти СП 2.з,6. icizq-O1 кСанитарпч-,.rr,п,rarrио,:IогиLIескt.теl.ребованияк орI,аншЗации общественного IIита}iия, Ilзl,отов-цеI{ию и оборсl гсlспсlсобtlсlс-гtт в I{ll\ IlиIцевыхл . Yодl,Пlов И про,rlовоJЬственного сырья).
З..1. Бракера}кнilя к0\,{иссия иlIеет правсl:

- в,,tюбое вреN,{я tIроверя.гь aanrropnoe сост(.)яние гtиtлеб:lока:- проверят}, выход ]rродукI{ии;
- контро":rирOвать налиLIие сt.тt).iной тtробьт:

Бракерluкнilrl ко\rиссия
ро;lите;тей. соб;тюдения
в пIкоJе:

пита}{ия Vr{аш{ихся со сIороны
приго,гов_rlении и рilз_iаче IrиIди



-ПроВеряТЬсооТВеТсТВиеПроц"."11У.".оТоВленияпищиТехнолоГиЧескимкарТам;
; ;; ;;; ;'. ь кLlr{eс,г во п о стilB,,i я e\Ji 1i,1l]i,lll]',l]рOверЯ lb Kcl"tuu t г>r,' 

- с-lение :Iв\,хне]е,Iьного \{енк):
контро,l11рOвагЬ разнообра"" " ::l:::':п.] rттL.лiтL] l.r ()тRе'Гс.гl]еtILIыNl

_хнJ#i..:ъ}ýlЖ:i,Ё'ý,Х...];ji.i;} "-;;;; ;-;;;.'сг*]е*ILIыNI за III,IгilнlIе l]pc,l].,iltL't{1]'t

V_rlYLIllI ени к) KaLIec, l,Ba питаI]и я и о Сlс,-tr,;кив ани я,

4- Оценка организации питания,

ij.,ж];i#],lj i.ч::;:.,х.,""т:;i1,.:;lт]] Ji"Ii;:T;;-;.fi;; ;;;;Ё;:Т,]Хili;]1ТеЧаНИй
,тть в извес,гнос,гь,lирекl ора l1Iко:lы,

ш::ff;:J;;iT"1';.HT,'i;,",X"i:::+**:::'J:*i,ffi 'ffi ;ж:;Ti:J..":i'i,liН':];бракеражнalя ко\{иссия :IojI)ItHa неЗi1\Iедjlи'l с,]lьгrU lIL/9 r crDt - ] оргtlни,]t1I1I-1rt lIит|lния

4.2. ЗалIечания I,I наруU]ения, установленные бракера;кноiт кrlптиссI,Iеи t

i]:'r::i.н;.Н"'l'.Ъ:ЖН"'lН:LI' оо".uтельны к испоJIненик) рyководсТВом I1Iко,rы И

работни каr,tи ттиrцеблока,



При"пожение Nч j

П.цан-з:lд:lние для бракеражной копrrrссии рOillrr,е.пьского контроля в обедеrrrrо]}l :]ll.це

l. осчrIIествляет KoнTpo.lb за ,lобрсlкачественностьк) готовой прод},кции. проводI{т
органо.]lеIII,иLIескую оценк),го,t,овоl:i пищи в соответствии с Прави,lами бракераrrtа пищи;

2. Проверяет наJIиLIие контроJьнсlго б,rкlда:
3. Огlре.lе.тясr, фак,r,ический выхсlд сlдной IIорrIии ка)iдого б:rrода:
4. Проверяе,r,б,цюда на соотве,l,с,гl]ис в \тенк).

г



Правила бракеража пиши родителями
l.Обrцие l1о-пожения

1.1. Все б:lкl:tа LI кYjIинарные ti:]де_;IIIя" I,I,]гоl,овjlяе\{ые на пищеб"токе N4БоУ

(да_пее _ LIIKo:la). под,цежат обязате,тьнол,тl,бракеражv по },Iepe их готовности,

1.2. Бракераж пиIrIи проводится до HaLIa-IIa отпуска каtкдой вновь Ilриго гов"Iснной l]орциIl ,

1.3. Бракераж блюдt и готовых кчJинарных изделий произволит;lrобое "]иtIо и:] сосl,ава

коl\1иссиL't. назнаLlе н ное преJцсеilатеJrем бракеражной ко лtи сси и,

1.4. Оценка качесl.ва продукции заносится в бракеражный жl,рнал. При наJIичии

FIap\IIrIeH]lrI гехFIо",lогии приготовлени.q пищи бракераяtная коN,fиссия обязана

IIрt1.1сl;ксние 4

к/]желtикентская HIiI)

бракера;кнсlй

заме.lаний в части
, незаN{едлитеJьно

печа,гью. Хранитсяl),веJiо\{итЬ дирекl,ора lllколы любьшц _y,чобным способоп,t,

1.5. Бракера,кный /rt\.РНаЛ доJжен бьтть пронуNrерован. проIIIн},рован и скреп:rён

бракераiкный ;Kl,pHa-r }, заведуюшего производство\{,
2. Методика органолептической оценки плIщи

2.1. ОргаНо-lL,llт}lчесК,чю оценкУ пиlцИ наLIинаюТ с внеltlнеГо ос\lотра обрltзL1,lrз

проводить при,1нel]Ho\{ свете. OcMoTpolt опредеjIяют внепlниri вид пиillи, её{ llвег,
пиUIи. ()слrотр -;lvLIIlIc

2.2, Опреrе_llяетсЯ запаХ пиЩи. Запах опре:{еJяется при затаённоr,t дьнании,

f{lя обознL]чен1,1я ]апаха по.пьз}lк)тся эпитета}lи: .tис,гыйl. свежий. ароllатныйt. пряныti. ггти,пс)с,гный,

\lо_почнокис,rый.
Спеuифическиri запах обозначаеr,ся: се,rёдочный. ,Iесн(,1,IгtыIi. пlятный. ваниllьттьтй tT т,д,

2.З,IЗкус пиIци. как и запах. следует Yстанав_1ива-гь при харак1ерной дJя неё Teп,TtrepaTYpe,

2.,{. ПрИ снятиИ пробЫ необхолиЛfо l]ыпо.тНить правИjIа пред()Стоl]о}кносТи: IlЗ сырых прод}lктов

rlробl,rо,r тсlлько-гс. которые приNIеняются в сыро\{ ВИ.'1е: вкYсовая проба не проводится R сjtучае

обнарl,rкения признаков ра]"тоiкения в виде неllрия,гного запаха. а так ilte в сJYчае подозрения, что

данный прод\,кт бы,rt при,tиной пищевого отравления,
3. ОрганоJеlIтtI{lеская оценка псрвых б,lюд

З.1.1{,пя органоjlепl-ичсскоl.о исспедоваF{L{я IIерRое б-пк,1,1Iс,l 
,I,iцa,Ie_lbНo ltере\IсшI{вalе,гся в KOT-le tl бсрётся в

небольшоЛ.{ коjlичесТве на тарс.lrку. отrtечаlоТ внеiшний вид И IlBeT. пО котOро\1\ \1O)KIIO c}Ji]Ib ()

СОб"цюленИl.] техно,Ilоl.ии его приго1овJенtля. C,Te.ц.vcT обраrrlа,гь tsн]]\1анtlе на Kill]ecTRO обрабоlки сырья:

rLIlaTe"IbнocTb очистки овощей. на-rrичие постороннriх lIрип,Iесей и загрязненнос,гI],

3.2. lIрИ оценкС внешнегО виjIа супО1] и 1\,lUeHbTx сlвоrriей IIроверяк)Т форlrl'наре:]к]{ овсltцей и _lр),гrт\

коN,fпонеt{Тоl], сOхранение её в проllессе BapKrT' 
тiЁr ня Tl11{-\.]n2r]}{{^,.-t - )ts. особенно3.З. ГIри орга]lо]]сIlгlt.tескоti Oi{e}{Ke обраtt{ttltl,г внLI\,{ание на прOзраl{}iость cYllOB и OVjlbOHo

]{зготоtsJяеNiых из мяса и рыбы. LIелоброкаLIествеЕ{]-lое \,lrlc0 г.t рт,tба дак)т \1\,l,ньте бr"tьс,lны- KilIl-]iJ жира

и\lею,г меjlкодисItерсный вид и на поверхнс)сти не образ.чк)т )tирнь]х янтарных пjIет{ок.

З.4. При lIpORepкe пrореобр;вных c\rIoB llробl.с.r-Iивают,r,отткоli стрr,йкой из лс)жки в ,гареjtк). о,г,"IеLI&II

гчстоl-\,. ос,горояiность консисl,енции. на-тиL{ие непротертых LIac,I,i{11,

3.5. При опреде,IIеFIии вку,са и запаха о,I\1ечак)т. об.падает,rtr.T бrltсlлсl прис\:,ILII,IN,I е\{у BK\:,COIVI. нет "iIи

]]oc],opoНHeгo привкуса и запаха. нLтичия l,ореtiи.неДосоJеносl'и. пересола' j

З,6. Не разреш]аlо.tся блк,lла с привк}.сопt сырой и полгоре]ой л,lr,ки. с недоtsаренны\{и и-пи сильнt)

перевареннь]N{и lIро-l),ктаN.,{и. коNIка\,{и за]]tIрившейся rTyKtr. резксlii кис,iIо,Iностью. перссо-r1()\1 ,

4. Органо.:lептrlческ:lя 0ценкlt вторых б.пюд

1.1.Вб.пкlДtlх"О.ГПускае\{ЫхсГарНИроN4исо}.соN,{.RсесОсТtiВг{ысLIас.ГИОIlени}]ак)'I.сЯо.ГJс,IЬttо.оttенка
со\,сных б,пкl.] даёrся обшIая.
.1.2.Мяссl п.гицы до,1){tно быть мягкиN,l, соLI]-tы\{ и .lегко отде"пяться сl,г костей.
.1.3. При наjtичии кl]упяных. NIуrl11ur, иj]и оtsоtцньж гарниров проверяIо,г также их ко}Iсистенцию. В

рассыпчi}Тых каш]ilх хорошо набчхшие зерна до.пжI{ь] с)тдеjIяться др!,г о,г Др}-гаt. Расttределяя KalII\i

l.онки\{ c.:]Oc\l на l,alpe,Tкe- проверяк)т прl.]с),тствии I] Tret:t необр\tIIеНН]эIх зерен. посl,оро}{l-{их trриrtесей.

KoN{KoB.

4.z1. N4акаРонtiыС изде-ция. если онИ сварет{Ы прави]lьнО.:tоjl/\нЬТ бьгть rтягкIJ\IIl и "]eI,K() оlI}]е,tс-тя,I ься

друг оТ др!,га. не скJеиВаясь. свисать с ребра вrijIки и]lli jIOяiKIl .бtt,To,tKlt и liоl,jlе-гы l,tз кр)II .ilо,liiiны

сохра}Iять форлrl, посjlе iкарки.



. при оценке оl]ощ}lьж гарнироR обрашают BHIт\{aHIIе на KalTJecTBO оLIистки clBclTTleti и картофе:lя" гIai

онсистеFIr{ию б"пю.], их внеlпний вид. цвет.
.б. Консис-гет{ltик) covcoB определяют. с,Iивая -гонкой стр1,1iкой из Jо),t(ки в ,гареjlк\l. Ес:tи в сос,гав со),са

проверяк)т состав. форлrу нарезки. кOнсистенIIию.l]ходиl пассироRilнные коре}Iья и хук. их (),г]Iелrlю.I и
()бяrзате:lьно обрашtаlот вниNIание на цtsет со\.са"
,1.7. ГIри оIIрс;lе,ilеН1,1и BK\ica и:]аIlаха бrtttlД обраrllаtсl,г Ri{и\,tilFIие t{а наJичие спецlтфттческих запахов.
L)собенно э,го важнО д.rя рыбьт. которая Jегко ltрl.тобретае,l, пос,гороннI,Iе запiiх].I их ()кр\жакlrцеt1
срельт.Вареная рыба j{о--]яiна бьтть rtягксlй. ссlчtтой. не кроlIIalЦейся сохрtlняюritеl]t t]loprtr. }{арезк},i.

5. Кри,l,ерlIи оценкп качсствil б;llод
5.1. OltcTTKa качества блюд и готовых кv,IинарнЬтх rтзле-rий IIроIiзвоlи,гся по ОРГаНОJI..IIтическI{N{
] I()Ка|]а'ГС,Тяl\,I : BKVс\l. LIBeTv. :]апах\i. консис,I,енции.
Оценка (о,гjIиllно) - б-цюдо приготоl]_:lен1l в соотве.Iствии с,l ехно,itсlгией. соо,гветС'l.в},еl. IIс] вк),с},. заIIаху,
tsнешнеNI\ виJ) };тRеРждснноЙ рецеl],1,у,ре l{ ДРугип,r гIоказа.rе,I]я\I. пре.]\.с\rотренны\l I.реL]ованиriN,Iи,
Оценка (хорошо)) - незнаLIительные изN.lенения в техно,rlогии приготов"]ения б,пкlда" коIорые гlе приве_ци
К ИЗМеНеНИ}О tsК\'Са И КО'IОРЫе },IОЖНО ИСПРавить (недоссl"lтён. не -ttlведён .]о н\iжногсl ttBeTa).
()ценкtr (удоl],:lетворигельно) - и:]\{енения в,гехнолоI,ии tIригоговJIения приве.rILi к изN{еiтени}с) tsкчса i.l
KaLIec,I,Ba. которые Nlожно исправитЬ. стaIвится б.;lк-lдаьt. которые Иr\IеlOт откJIонения от требований
к\..цт.tнарi,il't. но lIриIоJны для упо,l-реб.lrенtIrI В пIIIцY бе:з тrереработки.
OlleHKa (Не\'Доl],ilсl-ВОl]и Ге,ТЬно) - из},Iеt{ет{tiя в ,гехFlо,:IоI,ии гlрI,1готов_цеt{ия б:rкlда t{свозN,IожI{L)
К раздаче б,тrодо не j{оп\,скается.
,ý,2, оценкIi качества блюд заносятся в бракеражный xýpнa] ),cTaHOBJеtlHoiT форrtы. оt}_rtlрlt,:]як)тся
Il одII ися\{и,l 1.1 iI. ос \-пiеств.rlяюtцих l Iровер к}, про;{Yкllии.
5.З. Выда,lа t,отовой продукции llРОВО,.lИТся To.:lbкo пос,llе сня] ия гrробы и заi]ис].l в бракера)кноl\,l
7i\ipНaJe рез\,"Iьтагов оr{енки го,говь]х б"Ilсl_t и разреlлст{иrl I{X к вы-{аLIе.
_5.,{. ;ица. проволящие органоJIептиLiеск\lIо оценк}, пи]ци доJ}Iiны быть о:знако\,I-:lеньт с ,rтетодикой
проведениrl дllн Flого ан&|iиза.
5.5. ЩJlЯ оrIре]{еJе}lия правиJьностИ веса шт,)чных I,oTOl]b]x к\лиFIарньтх издсrlлtj тт rlо,rrфабрикатов
ОДНОВРеN{еННО ВЗВL'ШlИВаются 5-10 порriиit ка;к.ltого вида. а каш. l-арниров и др}.гLrх нсшi\.LIньIх б,tt(l,,l и
lтзде"тий пr,гёьt t]звеlтIиtsания порций. взя гьtх rtри о гп\,ске псl,гребите,lttl.

исlIравить.


