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ПОЛОЖЕНИЕ
о мониторинговой ( бракеражной) комиссии
 
1
.Общие положения
1.1
 .Основываясь на принципах единоначалия и коллегиальности управления 
школой, а также в соответствии с Уставом школы в целях осуществления контроля 
организации питания детей, качества доставляемых продуктов и соблюдения 
санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи, создается и 
действует бракеражная комиссия.
. Бракеражная комиссия работает в тесном контакте с администрацией и 
1.2
профсоюзным комитетом школы.
2
,Основные направления деятельности
Систематический контроль за организацией питания, качеством пищевы
2.1
. 
продуктов, составляющих рацион питания школьников.
3
. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав
3.1
. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы в начале 
учебного года.
3.2
. Бракеражная комиссия состоит из нечетного количества (7 человек). В состав 
комиссии входят:
• 
директор школы (председатель комиссии);
медицинский работник;
• 
член профсоюзного комитета
• 
• члены попечительского совета.
4
. Полномочия комиссии
4.1
 .Бракеражная комиссия
:
осуществляет 
• 
контроль 
соблюдения 
санитарно-гигиенических 
норм 
при
транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;
проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов
• 
питания, а также условия их хранения;
ежедневно следит за правильностью составления меню;
• 
контролирует организацию работы на пищеблоке;
• 


· осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи;
· проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах;
· следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
· периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;
· проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;
· проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей.
5.Методика органолептической оценки пищи
5.1.Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
5.2.Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
5.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для не температуре.
	5.4.П ри 	снятии 	пробы 	необходимо 	выполнять 	некоторые 	правила
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 также в случае подозрения, что данный продукт был причиной 	пищевого 	отравления.
6.Органолептическая оценка первых блюд
6.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: 
тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.
6.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овоще и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
6.3. [image: ]При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок.
6.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложк в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.
6.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ем вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной

свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
6. 6.Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др. _
	. 	J
-ЧУ.'
7. Органолептическая оценка вторых блюд
7.1.В  блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.
7.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
7.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.
7.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. 
Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
7.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистк овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре - блюдо направляется на анализ в лабораторию.
7.6. [image: ]Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки тарелку. Если в состав соуса входят пассерованные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоение.
7.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличи специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная - приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.
8. Оценка организации питания
8.1. Критерии оценки качества блюд
· «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
· «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.
· «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.

• «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда 
невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
8.2
.В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная 
комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия 
необходимых мер по устранению замечаний.
8.3
.Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания 
детей, заносятся в бракеражный журнал.
8.4
. Администрация школа обязана содействовать деятельности бракеражной 
комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных 
комиссией.
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CBEKENPUTOTOBIEHHOMY GIII0/Ty KUCIOTHOCTH, HEJOCONEHHOCTH, TIepecosa. ¥ 3arpaBo4HbIX
¥ MIPO3payHbIX CYIOB BHaYaje NpOoBYIOT KUAKYIO YacTh, obpalias BHUMaHHe Ha apomar
BKyc. Ecii nepBoe 61110/10 3anpaBIisieTcsi CMETaHOM, TO BHayajle ero mpoOyloT 6e3 cMeTaHsl.
6.6.He paspematorcs 6moqa C NPUBKYCOM CBIDOH M TOATOPENOH MYKH, C
HEJIOBApPEHHBIMH MM CHJIBHO [IepeBapeHHBIMH IIPOLYKTaMH, KOMKaMH 3aBapUBLLIEHCS MyKH,
Pe3KOH KHCIOTHOCTEIO, IEPECONIOM JIp.

7. OpraHosienTHYeCKasi OLEHKAa BTOPbIX 6,110/

7.1.B Gmionax, OTIMyCKaeMBIX C TapHHPOM M COYCOM, BCE COCTaBHbIE 4YacTH
oueHMBaOTCs  otAenbHO. OleHKa COyCHbIX Ourop (rymsam, pary) paetcs obias.
7.2. MSICO NITHLBI HOJDKHO GBITH MSATKHAM, COYHBIM M JIETKO OTIENATHCA OT KOCTEH.

7.3. Ilpy HalH4YMK KPYISTHBIX, My4YHBIX HJIM OBOLIHBIX FaPHUPOB MPOBEPSIOT TAKKE UX
KOHCHCTEHLIMIO. B pacchimuarhIx Kalllax XopoIuo HabyXIlue 3epHa J0JKHBI OTAEINSTHCS APYT
OT zpyra. Pacmpenensisi Kally TOHKHM CIIOEM Ha Tapeike, IPOBEPSAIOT MPUCYTCTBHE B HEH
HeoOpyLIeHHBIX 3epeH, MOCTOPOHHHUX NpHuMecel, KOMKOB. IIpu olleHKe KOHCHCTEHLHH Kallln
€e CPaBHMBAIOT C 3aIIAHMPOBAHHOMN 1O MEHIO, YTO MO3BOJISET BBIABUTH HENOBIIOKEHHE.

7.4 MakapoHHBI€ M3[eNHs], eCIIH OHU CBAapEHBI IIPABUIIEHO, IOJKHBI ObITh MATKUMH U
JIETKO OTAENAThCS APYT OT Apyra, He CKIEHBAsCh, CBUCATh C pebpa BMJIKH MJIM JIOKKH.
BHTOYKHM U KOTJIETHI U3 KPYII JOIDKHBI COXPaHTh (GOpMy 10CIIe KapKH.

7.5.I1pu oOlleHKE OBOIIHBIX TapHUPOB OOpAINAIOT BHMMaHHE Ha Ka4yeCTBO OYUCTKH
oBolIeH M KapTodenss, HA KOHCHCTEHLHMIO ONIOJ, WX BHEIIHMH BHJ, lBeT. Tak, eciu
KapTodebHOe MOope PadKMKeHO U HMeeT CHHEeBaThIH OTTEHOK, ClIe/lyeT NOMHTEPECOBAThLCS
KayeCTBOM HCXOIHOTO Kaprodels, IPOLEHTOM OTXOJa, 3aKNaJKoi M BBIXOIOM, 0OpaTHTh
BHUMaHHE Ha HAIW4YKE B pELENType MoJoka U xupa. [Ipy nono3peHuy Ha HECOOTBETCTBHE
peLienType — G0N0 HANPABISIETCs HAa aHAIM3 B J1aGOPaToOpHIO.

7.6. KOHCUCTEHIIMIO COYCOB OINPEENSIOT, CIMBas UX TOHKOH CTPYHKOW W3 JIOXKKH B
Tapenky. Ecim B cocTaB coyca BXOIAT IaccepoBaHHBIE KODEHbsl, JIyK, WX OTHCISIOT H
NpOBEPSIOT COCTaB, (OpMyY Hape3KH, KOHCHCTeHIHMIo. O6s3aTenbHO 0OpalaloT BHUMaHHe Ha
uBet coyca. Eciii B Hero BXoJST TOMAT ¥ XKHp HIIH CMETaHa, TO COYC JIOJKEH ObITh MPUATHOTO
AHTapHOro 1BeTa. I110X0 NMpPHroTOBIEHHBIH COYC HMEET IOpbKOBaTO-HENPUATHBIA BKYC.
bnrofio, monuTOe TaKUM COYCOM, He BBI3BIBAET alllleTHTa, CHUKAET BKYCOBBIE JOCTOMHCTBA
THMIIY, a CIIeJJOBATEeNIbHO ee YCBOCHHE.

7.7Ilpu ompeneneHuH BKyca M 3amaxa Omro[ oOpallaloT BHAMaHWe Ha HalW4yue
cnenuduyeckux 3amnaxoB. OCOGEHHO 3TO BaXHO JUIs PbIObI, KOTOpas JIerko npuobperaert
MOCTOPOHHHME 3amax¥ M3 OKpYyXKalolled cpenpl. Bapenas peiba JomKHa HMETh BKYC,
XapaKTepHBIM /I JAaHHOTO ee BHAA C XOPOIIO BBIPAKEHHBIM IIPUBKYCOM OBOLIEH M
NPSIHOCTEH, a jKapeHas — NPUATHBIH Cllerka 3aMeTHBIH IPUBKYC CBEKEro )HUpa, Ha KOTOPOM

ee xapwid. OHa NoMmKHa OBITH MSTKOM, COYHOM, He Kpoluaiueics coxpaHsiolied (hopmy
Hape3KH.

8. Onenka opraHH3alHH NHTAHHS
8.1. Kpurepuu oLeHKH KadecTBa 6101
¢ «OTnu4HO» - GO0 IPUTOTOBIIEHO B COOTBETCTBUH C TEXHOJIOTHEN.
«X0powioy» - He3HAaYMTeNbHBIE H3MEHEHHs B TEXHOJOTHM NPUIOTOBJNEHHs 6miona,
KOTOpbI€ He NPUBEJIM K M3MEHEHHIO BKYCa H KOTOPBIE MOXKHO UCIIPABUTb.
«YI0BIETBOPUTENBHOY» - H3MEHEHHs B TEXHOJOTHH NDUIOTOBJIEHMsS TpHBETH K
M3MEHEHHUIO BKYCa M Ka4ecTBa, KOTOPbIE MOJKHO HCIIPABUTh.
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o «HeynoBneTBOPUTENLHO» - W3MEHEHHs B TEXHOJIOIMM IIPHIOTOBIEHMsA Omoja

HEBO3MOKHO HCTpaBuTh. K paznade He fomyckaetcs, TpebyeTcs 3aMeHa O1roa.

8.2.B ciyuae BbIsSBIIEHHsI KaKHX-THO0 HapyILLIEHHH, 3aMeyaHuii OGpakepakHas
KOMHMCCHSI BIIpaBe IIPUOCTAHOBHUTH BbIa4y T'OTOBOH NHUIIM HA TPYMIBI 10 MPHHATHS
HeoOXOMMBIX Mep 110 YCTPaHeHHIO 3aMeYaHHUH.

8.3.3aMeuaHus ¥ HapyIlIeHH s, yCTAaHOBJICHHbIE KOMUCCHEH B OpraHu3alluy MUTaHHs
JieTel, 3aHOCSATCS B GpaKepaskHBIM KypHAI.

8.4. AnMuHucTpanus mKkona ofs3aHa CONEMCTBOBATh AEATENLHOCTH OpakepaHOH
KOMHCCHM ¥ TNIPUHMMATh Mepbl K YCTPaHEHMIO HapylIeHMH M 3aMeuYaHW#, BBIABIEHHBIX
KOMHUCCHEH.
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MNOJIOKEHHUE
0 MOHHTOPHHIOBOIi ( OpakepaKHOH) KOMHCCHH

1.06mue noJ10KeHHust

1.1.0cHOBBIBasiCh Ha MpPHHLMIAX €IHHOHAYANHMS W KOJUIErMaJbHOCTH YMNpaBleHHUs
IIKOJION, @ TaK)Ke B COOTBETCTBMH C YCTaBOM IIKOJbBI B LEJAX OCYIIECTBIEHHS KOHTPOJIS
OpraHW3allid [MTAHWsS JeTeld, KayecTBa JOCTABISEMBIX IPOAYKTOB M cOOJOAeHHUs
CaHUTapHO-TUTHEeHHYECKUX TPeOOBAHMIA [IPU TIPUTOTOBICHHU U pa3jiaue MUILM, CO3/IAETCs U
JeicTByeT OpakepakHass KOMHCCHSL.

1.2. BpakepakHas KOMHCCHs paboTaeT B TECHOM KOHTaKTe C aJMHHMCTpaUMed H
PO COIO3HBIM KOMHTETOM IIKOJBI.

2.0cHOBHbIE HanpaBJieHHS AeATEeJbHOCTH
2.1.CucremaTuveckuit KOHTpOJIb 3a opraHmauneﬁ NUTaHHUsA, Ka4yeCTBOM IHUIIEBBIX
TNIPOAYKTOB, COCTABIAOLIUX PALlAOH MATAHUSA [IKOJIbHHUKOB.

3. Hopsinok co3nanusi GpaKepaxHOH KOMHCCHH H ee COCTaB
3.1. BpakepakHas KOMHCCHs CO3/aeTCs NPHKAa30M JUPEKTOpa MLIKOJNbI B Hadaie
y4e6HOro roaa.
3.2. bpakepasHast KOMHCCHsI COCTOUT M3 HEYeTHOro KonuyecTna (7 yenosek). B cocra
KOMHCCHH BXOJIST:
+ JIMPEKTOp LIKOJNBI (TIpeJiceaaTellb KOMUCCHH);
o MEIUILMHCKHI pabOTHHK;
« 4JieH Mpo()COI03HOTO KOMHUTETa
«  4YJIeHBI ONEYUTENBCKOIO COBETA.

4. [ToITHOMOYHSI KOMHCCHH
4.1.bpakepaxkHasi KOMHCCHS:
e OCYIIECTBJISET KOHTPONb COONIOAEHHS CaHUTAPHO-TUTHEHMYECKUX HOPM IIpH
TPaHCIIOPTUPOBKE, JOCTAaBKE U pa3rpy3Ke MpOJYKTOB TUTAHHUS;

¢ MPOBEPSAET HA IPUTOAHOCTD CKJIAJICKHAE U IPYT'HE MOMEIIEHHUS I XpaHeHHUsl TPOAYKTOB
NHTaHMs, a TAKIKE YCIIOBUS UX XPaHEHUS,

* ©XKEeHEBHO CIICJIUT 3a NPABUIBHOCTBIO COCTABIEHHS MEHIO;
* KOHTPOJIMPYET OpPraHU3aLHIO paboThl Ha MUILEGIIOKE;
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IIKOJION, @ TaK)Ke B COOTBETCTBMH C YCTaBOM IIKOJbBI B LEJAX OCYIIECTBIEHHS KOHTPOJIS
OpraHW3allid [MTAHWsS JeTeld, KayecTBa JOCTABISEMBIX IPOAYKTOB M cOOJOAeHHUs
CaHUTapHO-TUTHEeHHYECKUX TPeOOBAHMIA [IPU TIPUTOTOBICHHU U pa3jiaue MUILM, CO3/IAETCs U
JeicTByeT OpakepakHass KOMHCCHSL.

1.2. BpakepakHas KOMHCCHs paboTaeT B TECHOM KOHTaKTe C aJMHHMCTpaUMed H
PO COIO3HBIM KOMHTETOM IIKOJBI.

2.0cHOBHbIE HanpaBJieHHS AeATEeJbHOCTH
2.1.CucremaTuveckuit KOHTpOJIb 3a opraHmauneﬁ NUTaHHUsA, Ka4yeCTBOM IHUIIEBBIX
TNIPOAYKTOB, COCTABIAOLIUX PALlAOH MATAHUSA [IKOJIbHHUKOB.

3. Hopsinok co3nanusi GpaKepaxHOH KOMHCCHH H ee COCTaB
3.1. BpakepakHas KOMHCCHs CO3/aeTCs NPHKAa30M JUPEKTOpa MLIKOJNbI B Hadaie
y4e6HOro roaa.
3.2. bpakepasHast KOMHCCHsI COCTOUT M3 HEYeTHOro KonuyecTna (7 yenosek). B cocra
KOMHCCHH BXOJIST:
+ JIMPEKTOp LIKOJNBI (TIpeJiceaaTellb KOMUCCHH);
o MEIUILMHCKHI pabOTHHK;
« 4JieH Mpo()COI03HOTO KOMHUTETa
«  4YJIeHBI ONEYUTENBCKOIO COBETA.

4. [ToITHOMOYHSI KOMHCCHH
4.1.bpakepaxkHasi KOMHCCHS:
e OCYIIECTBJISET KOHTPONb COONIOAEHHS CaHUTAPHO-TUTHEHMYECKUX HOPM IIpH
TPaHCIIOPTUPOBKE, JOCTAaBKE U pa3rpy3Ke MpOJYKTOB TUTAHHUS;

¢ MPOBEPSAET HA IPUTOAHOCTD CKJIAJICKHAE U IPYT'HE MOMEIIEHHUS I XpaHeHHUsl TPOAYKTOB
NHTaHMs, a TAKIKE YCIIOBUS UX XPaHEHUS,

* ©XKEeHEBHO CIICJIUT 3a NPABUIBHOCTBIO COCTABIEHHS MEHIO;
* KOHTPOJIMPYET OpPraHU3aLHIO paboThl Ha MUILEGIIOKE;
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e OCYIIECTBISIET KOHTPOJIb CPOKOB pealu3aldd IPOAYKTOB IHMTaHUs W KayecTsa
[IPUTOTOBJICHHUS THILH;

o MpOBEPSET COOTBETCTBHE MUK (U3UONOTHIECKMM MOTPEOHOCTAM JIETEN B OCHOBHBIX
MHIIEBBIX BEIIECTBAX;

«  CIIEINUT 3a COBIIIOIEHHeM MPABUII JINYHOM TUTHEHB! paGOTHUKAMK MUIEe6I0Ka;

+ TEepUOJMYECKHU TPUCYTCTBYET MPH 3aKiIaJKe OCHOBHBIX MPOJYKTOB, MPOBEPSET BBIXO/
6o,

+ TPOBOAUT OpPraHOJNENTHYECKYIO OLEHKY IOTOBOW IHMILUM, T. €. ONpeJeNseT ee LBET,
3amnax, BKyC, KOHCHCTEHILHIO, )KECTKOCTh, COYHOCTD M T. 1.

« TIpPOBEpSET COOTBETCTBME OOBEMOB IIPUIOTOBIEHHOIO MNUTaHMA 0OBEMY pa30BbIX
TOPLHH U KOJIMYECTBY AETEH.

5.MeToaHKa OPraHoOJIeNTHYECKOH OLIEHKH MHLIH

5.1.0praHoNenTHYECKyO OLEHKY HA4YHHAIOT C BHEIIHEro ocMOTpa 06pa3suoB MHLUH.
OcMOTp JTy4Ile IPOBOAUTE NPH JHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM ONpeIeNAI0T BHELIHUI BU/ TTHILLH,
ee LIBET.

5.2.0npezensercs 3anax NUIIM. 3anax OnpenelseTcs NPy 3aTaeHHOM JbIxaHuH. [l
0003HaueHHsl 3amaxa MOJb3YIOTCA SIUTETAMH: YKMCTBIA, CBEXKHH, apOMaTHbBIH, MNpAHbIN,
MOJIOYHOKHUCIIBIH, THHJIOCTHBINH, KOPMOBOM, GONOTHBIN, MiuCThIi. Crnenuduueckuid 3anax
0003HaYaeTCs: CeNeIOYHbIN, YeCHOYHBIN, MATHBIM, BAHWJIbHBIH, HEQTETPOAYKTOB H T.1.

5.3.Bkyc nuIiuy, Kak M 3amax, ClelyeT yCTaHaBIMBaTh NPU XapaKTepPHOH s Hee
TeMIiepartype.

54Ilpu  cHaTMM 1pobGbl  HEOOXOAMMO  BBINOJHATH  HEKOTOpblE  MpaBHia
[PEIOCTOPOKHOCTH: M3 CHIPBIX IPOAYKTOB MIPOOYIOTCS TONBKO T€, KOTOPBIE MPUMEHSIOTCS B
CBIPOM BHJIE; BKYCOBas 1poba He IPOBOMUTCS B Cllydae 0OHAPYKEHUs TPU3HAKOB Pa3jiokKeHHs!
B BHMJle HEMPUATHOIO 3amaxa, a Takke B Clydae MOJO3PEHHs, YTO JaHHBIH MPOMYKT Obin
TPUYHHON MTHUILEBOTO OTpaBlIEHHUS.

6.0praHosienTHYeCKasi OLEHKA NMePBBIX 6J110

6.1.JInt  OpraHONENTHYECKOr0  MCCIeOBaHMA  mHepeoe  O/0[0  TWATeNbHO
nepeMeIBaeTcss B KoTie W Gepercs B HeGOJBLIOM KojMuecTBe Ha Tapenky. OTmeyaror
BHEIIHUM BUJ H LIBET G108, MO0 KOTOPOMY MOYKHO CYAHTH O COOIIONEHHU TEXHOJIOTUH €ro
npurotoBneHus. Crnemyer obpaiiaTh BHHMaHWe Ha KauecTBO 0OOpabOTKM  CBIpbA:
TIIATETBHOCTh OYMCTKH OBOIIEH, HAIM4YHe IIOCTOPOHHUX NMPUMECEN U 3arps3HEHHOCTH.

6.2.I1pu o1ieHKe BHEIIHEro BHA CyOB 1 Goplie IpoBepstoT HopMy Hape3Ku OBOLIeH
M JIpYruX KOMIIOHEHTOB, COXpaHeHHe ee B Ipollecce BapkH (He JOIKHO ObITh MOMSATBIX,
yTpaTUBIIUMX GOPMY, U CHIIBHO pa3BapeHHbIX OBOILEN U APYTHX MPOLYKTOB).

6.3.I1pu opraHoenTuyeckoi olLeHKe o6palllaloT BHUMAaHKe Ha [IPO3Pa4HOCTh CYTOB U
GynbOHOB, 0COGEHHO H3rOTABIMBAEMBIX M3 Msca M PhIGE. HenoGpokauecTBEHHOE MACO M
pei6a f1aloT MyTHEIE GyJIBOHBI, KAIlIH KUPa KMEOT METKOAMCIIEPCHBIH BH M Ha [IOBEPXHOCTH
He 00pa3yIoT JKHUPHBIX AHTAPHBIX IJIEHOK.

6.4.ITpu mpoBepke MIOPe06pa3HBIX CYNOB MPOBY CIMBAIOT TOHKOH CTPYHKOMN U3 JI0KKH
B TapesKy, OTMeYas ryCcTOTy, OHOPOJHOCTh KOHCHCTEHIIMHU, HaTHYKie HelPOTEPThIX JaCTHIL.
Cyn-miope 1o/keH GBITh OJHOPOJHBIM MO BCel Macce, 6e3 OTCTaMBAaHHSA KHUAKOCTH HA €ro
NIOBEPXHOCTH.

6.5.I1pu onpenenenny BKyca U 3amaxa OTMEYaloT, 061a1aeT 1 6010 MPUCYIIUM eMy
BKYCOM, HET JIi INOCTOPDOHHETO MPHUBKyCa M 3araxa, HalH4Yusi rOpevd, HECBOWCTBEHHOM




