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положение
о бракеражноЙ комиссии

1. общие положения
Положение регламентирует порядок работы бракеражной комиссии в

муници бюджетном общеобразовательном r{реждении города Ульяновска <Лицей
при УлГТУ 5D.

|.2. н щее Положение разработано в целях усиления контроля за качеством
питания в ли Бракеражн€ш комиссия созl(ается прик€вом директора в начале учебного
года. В бракеражной комиссии входит не менее 3-х человек. Члена:чли бракеражной
комиссии бьrгь: руководитель образов,ательного уреждения, члены администрации
лицея, ный за организацию питанiия, педагогические работники, медицинский
работник, столовой, поварц родиtтели обуlающихся.

1.3.

контроjlя за работой столовой, а также предотврапIение пиIIIевых
и желу шеIIньD( заболеваний, контроль за соблюдением
приготовлени пищи, расширение ассортиментного

ценного питаIIия.
перечня

организация
|д. в деятельности бракеражная комиссиrI руководствуется следующими

нормативным документtlN,Iи:
. СанПи 2.4,2282l -l 0; . СанПпН 2.4.5.2409-08 :

. сборн и рецептур;
ческими картЕlNdи;

. Поло ием о бракеражной комиссии.
Бракераж

по ос,

1,5.

готовой

постоянного
отравлений
технологии
блюд и

комиссия по окончанию каждой у.rебной четверти отчитывается о работе
ию контроля за работой столсlвой директору.

комиссиJI осуществJUIет контроль за доброкачественностью
и) который проводится оргzlнолептическим методом.

бракеражном журнале результатов оценки готовых б.тпод и
их К вьцаче. При нарушении технологии приготовления пищи

Бракераж щи проводится до начала отпуска каждого из приготовленньD(
блюд. готовой пищи следует гlроводить только после снятия пробы и

комиссия запретитъ вьцачу блод,обуrаюпц.tмся и нiшрzlвить их на доработку иrша

записи в
рЕврешения

изготовления

переработку,
лабораторию.

1.6. Браке ый журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен
печатью; я бракеражньй журнал у заЕrедующей столовой.

в журнЕ}ле отмечtlются резупьтаты пробы каждого блюда. а не рациона в
целом, об ВниМ€lНие На ТuЖие ПОКазаТели, Как внешниЙ Вид, цВет, З€tп€lх, Вкус,

жёсткость, сочность и Др. В бракеражном журнале указывается дата и час
блюда' наименование блю,да, время снятия бракеража, результаты

органолепти й оценки и степени готовности блюда, рiврешение к реitлизации блюда.
Лица, прово, оргtшолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с
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ия дilнного чlн€UIиза. За качество пищи несут ответственность
lдствоМ и повар, пригото]вИвшиЙ данное блюдо.

П. Права и обязанносr.и бракеражной комиссии
комиссия им9ет право:
проверять санитарное состояние пищеблока;

выход продукции;

ровать нilличие суточной пробы;
соответствие процесса приготовления пищи

ровать разнообразие и соблюдение двухнедельного
на рассмотроние админис,грациипредложения

меню;
по улучшению качества

питания и ию культуры обслуживtlния.
2,2. бракеражной комиссии:

проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных
пищевьtх ,

о следит собrподением правил ли.rной г.игиены работниками пищеблока;
о периоди присугствует при закладке основных продуктов, проверяет вьfход

о оргilнолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах,
tцию, жесткость, сочность и т. д.;
соответстВие объемОв приготоВленного питания объему разовых порций и
и.

виде неприят го запаха, а тtжже в случае подозрениrI, что дtlнный продукт бьш при.паной
пищевого ниrl.

4.I. Для
IV. Органолептическая оценка первых блюд

3. Методика органолептической оценки пищи
ческуЮ оценкУ наtlинЕlюТ с внешнего осмотра образцов пищи.

проводить при дневном свете, Осмотром опредеJUIют внешний вид пищи, её

опредеJIяется запах пищи. Запах опредеJUIется при затаённом дьгхании. /Щля
запЕжа польз}ютСя эпитетаIvIи: чистьй, свежий, ароматный, пряный,й, гнилостный, кормовой, еiолотный, илистый. Специфический запах

лёдочный, чесночный, мятный, ванильньй, нефтепродуктов и т.д.
пищи, KEIK и зЕшах, следуgг устанавливать при характерной дJIя неё

снятии пробы необхоrцимо выполнять некоторые прtlвила
и: из сырьж продуктов пробуются только те, которые применяются в
овая проба не проводится в случае обнаружения признаков рtвложения в

олептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается
в небольшом количестве на тарелку. отмечают внешний вид и цвет

,IM МожнО судитЬ о соблюдt)нии технОлогии его приготовления. Следует
ие на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие

в, сохранение её в процессе варки (не должно бьrть помятьtх.,, и сильно разваренньD( овоlцей и других продуктов).,анолептической оценке обрацают внимание на прозрачность супов и
но изготавливаемых из мясit и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба

посторонних и загрязнённости.
4.2. При ценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и

дают м}тные ульоны, кЕlпли жира имеюТ мелкодисперсный вид и на поверхности не



образуют ж янтарных плёнок.
4.4, При пюреобразньD( супов пробу сливzlют тонкой струйкой из ложки в

тарелку, густоту, однородность консистенции, наJIиtме непротёртьж частиц. Суп-
пюре дол быть однородньIм по всей массе, без отслаивания жидкости на его
поверхности.

4.5. При ределении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему
вкусом, нет
свежепригото
прозрачньD( с

и постороннего привкуса и запЕtха, наJIичия горечи, несвойственной
ному блюду кислотности, недосолености, пересола. У заправочньIх и

Если первое заправJIяется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
4.6. Не блюда с привкусом с,ырой и подгоревшей муки, с недоваренными

или сильн() перевареНнымИ продукта]\,rи, комкаN,IИ заварившейся муки, резкой
пересолом и др.

кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присугствие в ней
необруше зёрен, посторонних примесеii, комков. При оценке консистенции каrrrи её
срfвнив€lют с ировшrной по меню, что 1гIозволяет выявить недовложение.

5.4.

ов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус.

V. Органолептическtlя оценка вторых блюд.
отпускаемых с гарЕиром и соусом, все составные части оценив€lются

,ка coycнbD( блшод (гуляш, рагу) дается общая.
птицы должно быть мягким, сочным и легко отдеJIяться от костей.
нilлиtми крупяньж, MrIHbD( .шли овощньD( гарниров проверяют тalкжеих
В рассыпЧатьD( кtlшilх хорошО набухшие зёрна должнЫ отделятьсЯ друг от

нные изделия. если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко
от друга, не скJIеивЕlясь, свисать с ребра вилки или ложки. Бито.rки и
должны сохранять форму по,сле жарки.

ке овощнЫх гарнироВ обращаюТ внимание на качество очистки овощей
а консистенцию блюд, их внеIпний вид, цвет. Так, если картофельное пюре
IMeeT синеватьй оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного

отхода, закладкой и вьIходом, обратить внимание на наличие в
цока и жира. При подозрении на несоответствии рецептуре блюдо
а анаJIиз в лабораторию.

запахов. особенно это важно для рыбы, KoToptш легко приобретает
itхи из окружtlющей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерньй

бьrгь мягкой, ой, не крошап\ейся сохраняющей форму нарезки.
и. Заклошательt{ое положOние

6.1 бракераэrсrой комиссии рабсrгасrг на добровоьной основе.

5.1. в

5.3. При
консистенци
дрУга. Расп1

отдеJIяться
котлеты из

5.5. При
и картофеля,

разжижеЕо и
картофеля,

рецептуре
направляется

посторонние
дJIя данного
приятный

6.2 ддмин
принимать

5.6. цию соусов опредеJUIют, слив€UI их тонкой струйкой из ложки в тарелку.
Если в состав входят пассированные кOренья, лУК, их отделяют и проверяют cocTtlB,
фор*у , консистенцию. обязательно обращают внимtlние на цвет соуса. Если в
него входят и жир или cMeTtlнa, то соус должен быть приятного янтарного цвета. У
плохо при нного соуса 

- горьковато-неприятный вкус. Блюдо. политое пким
соусом, не в
усвоение.

tlппетита, снижает вкусовые достоинства пиtци. а следовательно. её

5.7, При определении вкуса й запаха блюд обрацают внимание на налиtме
специфи

лицея обязана содейс:гвовать деятельности бракеражной комиссии и
к устрttнению нарушенtй и зап{ечаний, выявленных ее членilми.
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