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1.1 Бракеражн€ш комиссия,
правильной организацией п
питания и соблюдеЕ:ия, сан

раздаче пищи в столовой
1 .2 Бракеражная комиссия
деЙств,ующими СанПиНам

комисс]1,Iи и принимать мерь1
выявлеj{ных комиссиеЙ.
1.5. Брсrкеражная комиссия

тания обучающихсrI, качеством прод)l кт ов

приказе, В
администрации
должно быть не

- осуществляе,г ко
поступ]{вших продуктов п

качества приготовления пи
- следит за соблюде

пищеблока;

правил и нс)рлд

помеIцения JIJL,I- проверяет на при складские и другие
хранен],Iя продуктов питаниri условия их хранеIIия;

- контролируе,г органи ю работы на пиu]еблоке;
- осуществляет ко

контролирует правил остью составлениjя меню;

проверяет е IIищи физиологически]м потреOностям
OCHOBHLIX ПИЩеВЫХ

Введена в действие решением Совета p;r

. обшие пOлOжения
в целях осуш[ествления контрOля, за

условиями, техническими ламентами, ГОС'Гами.
1 .3.Брокеражная комиссия ериодически (не ре)ке 1 раза в полугqцие)
отчитывается о работе по ос ествлению контр()ля за работой стоJIовой на
Совете руководящего колJIеджа.
1 .4.Рукэводство колJIеджа зано содеЙствов&тБ, деятельности бракеражной

ных правил и норм при приготовле.ЕIрtи и
У кЧБМК> (далее-колледж).

свое и деятельностI{ руково,цствуетс],I
технологическимлI картами, технич(}с](ими

к устранению нарушений и замечаниii,

создается прик€вом директора кол.педжа IIEI

ссии, сроки ее полномочий оговар)иваютсrI ]вучебный год. Состав ком
состав ноЙ комиссии входят представитеJпд

коJIледжа. Ко.пичество чле]:]ов бракеражной комисOиI.I
менее 5 ч век.

2. Функциlл, права обязанности брак:еражноii комиссtlли
2. 1 . БракеражнаJI комиссия:

ь соблюдения санитарньIх
ия;

> СРОКОВ РеаJIИЗаЦИИ ПРОДУКТОВ ПИТаНИЯ 11,

ем правил личной гигиены работникам:I{
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- осущес:гвляет оцен
гOрячих блюд при раздаче;

-проверяет

разовь]х порциii и кол обl,чаю_щихся;

качества приготовляемых блюд итем:пературы

объемов приготовленного питаtllиjя объем:у

- в любое время про сани]гарное состояние пищеблока;
- контролировать е маркировки на посуде;
- проверя,гь выход кции;
- контрол,ировать ншI ие суточной пробы;
- проверя,гь ие процесса приготовления пищи

технOлогическиtм картам;
- проверя,гь качество ающей продукции;
- контрол_ировать разн разие I{еню;

2.2. Бракеражная комрIссия

- проверять соблюден
- вносить на рассмотр

качест]]а питания и повыше ию культуры обслуживания.
2.3. Бракеражн€ш ком я должна:
1) способствовать обе печению качественным питанием обг:ающиi,хся

е правил хранения продуктов питания;
ние администрации предложения по улучшениIо

2) осуrчествлять ь за работоЙ столовоЙ:
- проверя!гь сани,тар состоянрIе пищеблока;

ие маркировки на посуде;
ие суточIrой пробы;

- проверя]]ь выход кции;
- проверя,]]ь процесса пригоl]овлен]ия пи,I1Iи

технол()гиче ским картам ;

- проверя,]]ь качество п ступ,ающей продукции;
- проверяr:ь соблюден правил храпения продуктов питани][;

изаL\ии поступивших продуктов, ка,чество .и- проверя]]ь сроки
условиj{ хранения продукто на складе и в день приема пищи;

и осуществлять контроль пр]и закJIадке- проводи,гь провер
продук,гов;

- проводи,гь проверки
- предотвращать пи,

заболевания;
- отчитываться о с

образовательной орган

_ контролI,Iровать нzIJIи

- контролI.Iровать нали

чес,гва
вые

приготовляемой пищи;
отравления и желудочно-кишIечные

работе на заседаIIиях комис()ирI пр]а

руковоiIителе образовательн й организации;
- cBoeBpeNIeHHo выпол

и Контt)олируюtцих органов.

введена tt действие р()шением Совета

положение
ной комиссии в ГБПоУ кЧеченский базовыii

медицинский колледж>
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2. Основные задачи.
Основlтыми задачами явля
2. 1. Прlедотвращение пище отравл:ении,
2.2. ГIуlедотвращение желуд кI{шiэчных заболеваний.
2.3. Контроль собJIюдения ,огиII приготовления пи,]щ]iI.

2.4. Обеспечение санитарии и гигиеньI на пищеблоке коJIJIеджа.
2.5. Расширение ассортим го перечня блюд, органи:}аrtия поJIноценног()
питания.

3. Порядок бракеражной комиссии п ее состав
З.1 Соrэтав бракера)кной ко иссии утЕlерждается прик€LЗом директора
КоrtлеjIжа.
З.2.В состав
дирекrrора по

комиссии (не енее 3 человек) моryт входить: замес,ги:гель
воспитатель й работс:, заместитель директора пrэ уче(5ноii

работс:, заместитель дире по практическому обучению, начаJIьник
отдела по АХ, администра столовой, представитель медицинского
кабинtэта, другие работни опреде.пяемые при казом rциtректора
колледжа.

4. обязан бракераrкной комиссиII.
Бракерlажн€ш комиссия дол :на:

рЕ}зие и соблюдение меню,4. 1 . контролировать разн
4.2. ос,уществлять контроль оброкачественности готовоii продl,r:ции,
провоl{ить органолептич оценку готовоЙ пищи в сOо:гветс,г]]ии с
Прави.пами бракеража пи (Приложение 1)
4.З. Пеlриодически прис
проверять выход блюд.
4.4. Своевременно выпол
контролирующих орган
5. Содержание и формы

бракеражной комиссии по , ежедневно приходя,]] на сня,гие
бракеражной пробы за З0 нут до нач€Llrа раздачи готовой:пищи.
5.3. Оценка качества проду и заносится в бракеражный:курнал
установленного образца ( ,ожение 2.) до начщIа её реализ оI\иtи.

пищи комиссия обязана сIIятьПри нарушении техн приготоI}ления
изделия с раздачи, н их на доработку или перерабrэтку, а при
необходимости - на исс

Введена в действие решением Совета

вать при закJIадке основных продуктов,

рекомендации и предписаниj[ вышестояIцих }l

санитарную ответственность администратор

столо.вой, совместно с ol{HIIM из членов

5.1. За качество
столовой, повар
5.2. Еяседневно

пищи несут
столовой.
админ

Протоко:t Ns_l__ от << 0 t>>

вание в санитарно - пищеву]о :rаборатори}о.
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5.4. В журнале необходИмо отмечать результат пробы каждого блюда, а Hcl

рациона в целом, обраrцаЯ внимание на такие показатели, как внешниЙ вид(,

цвет, запах, консистенция, жесткOсть, сOчнOсть и др.
5.5. Ли,ца, проводящие органолептическуЮ оценку пипци должны быть
ознакомлены с методикой проведения данного аI{ализi}.

б. Права бракеражной комиссии.
БракеражнЕuI комиссия имеет право:
6.1. в любое время проверять санитарное состояние пищеблока;
6.2. контролировать н€Lличие маркировки на посу.де;
6.З. проверять выход продукции;
6.4. контролировать ныIичие суточной пробы;
6. 5 .проверятъ соответствие процесса приготовления плtщи технологически.м
картам;
6.7. пркlверять соблюдение праЕил хранения продуктов питаншI;
6.8. вносить на рассмотрение администрации колледжаl предложения по
улучшс)нию качества пи,гания и повышению культур]rI обслуживания.

7. Заключительные положения.
7.1. Контроль работы бракеражrlой комиQсии осущестЕ}ляет директор
колледжа.
7.2.В случае невозможности решения спорных вопросов между членами
комиссии, работниками столовой и другими лицами, директор колледжа
прик€вом временно создаёт комиссию для решениrI спорных вопросов.

8. Регистрация, рассылка и хранение
8.1. Регистрация, рассылка и хранение настоящего Положени:я

осуществляется в порядке, описанном в пункте З.2. ]lоложения <<УправлеIIлIе

документацией.
9. Порядок внесения изменений

9.1. ПОрядок внесения изменений в настоящее Положение описа[I ]в

пункте 3.3. Положения кУправление документацией>.

согласовztно: Согла,эовано:
Первый заместитель
дирек:гора

Юрискrrнсульт

магомаева э.А.
рУ,, // ,,

Введена в .цействие решением Совета 9уководящего состава
Протокол -Ys_J от <|?Э >>_| &- _2020г

по обrцлtм
Межицсlв

вопросам

,rJ{ ,, й
у.с,



Приложение .]t[s2

Методика органолептической оценки пищи.
, lПОр-ганоJIеIIтическую оценку начинают с внешнегl) осмотра rэбразцов
пи[ци. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром
определяют внешний вид пищи, ее цвет.
r пОпрелеJIяется запах пищи. Запах определяется при затаенн()м дь1,]{анI{и.

Щля обозначения запаха пользуются эпитетами: свеlкий,
ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостныйо кормовой,
болотlrый, илистый. Специфический запах обозначается: селедqочныtй,

чесночный, мятный, ваtrильный, нефтепродуктов и,]].д.

l пвкус пищи, как и запах, следует устанавливать п]ри характерной ,цля

нее температуре.
.iППр-и снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила
предосторожности; из сырых продуктов пробуются только те, которые
пррlменяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в сл:у{ае

обнаружения признаков рЕвложения в виде неприятного запаха, а также
в сJIучае пOдозрения, что данный продукт был причlлной пищевого
отравJIения.

Органолептическая оценка первых блюдt.
П ПЩля органолептического исследования первое блюдо тщательно
гIеремешивается в котле и берется в небольшом кол]{честве на тареJIку.

Отмечают внешний вид и цвет, по которому можно судить о
СоблюденIIе технологии его приготовления. Следует обращать
внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овош:,ей,

наличие посторонних примесей и загрязненности.
П ППри оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форлчrу наt)езки

овощей и других компонентов, сохранение ее в проIIессе BapKlr (не

должно быть мятых, утративших форму, и сильно разваренных
овощей и других продуктов).
п пПри органолептической оценке обращают внимание на прозрачн,сСТЬ

супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяOа и рыбы.
Не,цоброкачественное мясо и рыба дают мутные бул:ьоны, капJIи жиl)а

имеюl] мелкодисперсный вид и на поверхности не о{эразуют ж],Iрны]l:

ян,I,арных IIленок.
П ППри проверке пюре-образных суIIов пробу слива.ют тонкой cTpyiiKoii из

ло)кки: в тарелку, отмечая густоту, однородность коI{систенци}I,

наJIичие не протертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным ]lo

всей массе, без отслаивания жидкос1и на его повер1ности.
П ППрИ определении вкуС а и запаХа отмечаЮт, обладает ли блпэдо

прI{сущим емУ вкусом, не ли постороннего привкусil и запаха, налис.lия

горечI,I, нес:войственнойt свежеприготовленному блюдУ КиСЛОТ.tlОСТИt,

недосоленl{ости, пересола. У загrравочных и прозрачных супов внаъtаJIе

пробуют жидкую часть, обрашая внимание на аромат и вкус. Еiсли

первое блкэдо заправляется сметаной, то вначале ег() пробуют без сltета.нtл.

l -Не разрешаются блюда с привкусом сырой и под,горе.тlой м,Fки, ()



недоваренными или сильно переваренными продуктами, комкаtми
завi}рившейся муки, резкой кислотностью, пересолоtи др.

Органолептическая оценка вторых блюд.
П ПВ блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные частII
оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (ryляrш, раry) дается
общая.

П ПМясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от
костей.
П ППри наличии крупяных, муIных или овощных гарниров проверян)т
также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хоро]шо набухшие зеI)на

должны отlIеляться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем IIа

тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен.
Постоlrонн]4х примесей, комков. При оценке консис,]]енции каши ее

сравнивают с запланированной по меню, что позвол]{ет выявить
недовложение.
П ПМакаронные изделия, если они сварены правильЕtо, должны быть
мягкими и .[егко определяться друг от друга, не склеивЕlrlсь, CBI{CaTь ,с

ребра ]]илкI,I или ложки. Биточки и котлеты из круп должны со](раня:гь

форrу после жарки.
t-l Пllри оценке овOщных гарниров обращают вниман:ие на качество
очистки овощей и картофеля, на консистенцию блю21, их внешIrий в,лlд,

цве,т. 1'ак, если картофе,:Iьное пюре разжижено и имеет синеватый
оттенок, сл,эдует поинтересоваться качеством исходIlого картоtРеля,
процеrIтом отхода, закладкой и выходом, обратить в]FIимание Hil
наJIич}tе в рецегIтуре молока и жира. При подозрениII на
несоответствие рецептуре - блюдо направляется на анаJIиз в
лабораторию.
П ПI{онсистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйк:ой изl

ложки в тарелку. Если в состав соуса входят п8ссирсlванные кореньяt,
лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезкII, консистенцик).
Обязаr,ельно обращают вниманIIе на цвет соуса. Если в него входят
томат и жи1] или сметана, то соус доJIжен быть приятного янтарного
цве,га. Плохо приготовленный соус имеет горъковато-неприятный вкус,
Блкlдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита,, снижает
вкусовые достоинства пищи, а следоватепъно, ее усвоение.
п пllрлr определении вкуса и запаха блюд обращают внимание .на нагtичtttе

специ(lических запахов. Особенно это важно для рыiбы, которая легк,о

гrриобретаеI постороннI{е запахи из окружающей среды. Вареная рыt5а
должна иметь вкус, характерный для данного ее видi} с хорошо
выраженньlм привкусом овощей и пряностей, а жареная - приятный
сле]]ка заметный вкус свежего жира, на котором ее ж:арили. OHll дол)кнil
быт,ь мягко-й, сочной, н€ крошащейся сохраняющей tPopMy нарезки.



()ценка качества блюд и готовых к\Fлинiilрных
П ПОценка качества блюд и готовых кулинарных изд,елий
оргонолептическим показателям: вкусу, запаху., BHexrHeM)/
конси()тенI]ии. В зависимости от этих показате;rей дitются
иЗДели:яМ - (оТЛиЧно), (хорошо)), (УДоВЛеТВор}IТелЬ]lо),
(неудOвлетворительно) (брак).
П ПОцtэнка ,((отлично> ставится блюдам и
услови:и их соответствия по вкусу, цвету
консисrтенции утверждённой рецептуре и
Предус мотFrенным требованиями.
П ПОцс:нка ,кхорошо)) ставится блюдам и кулинiлрны}д

кулин,арным
и запаху, в1IешII

други:м пох(Ева

один незнаI{ительный дефект (недосолен, не доведён до

П ПОцс:нк? ,:(удовлетворительно) ставится блюдам и кули
которые имеют отклонения от требований кулинари,lп, но п
употребления в пищу без переработки.
П ПОцс:нка (,(неудовлетворительноD (брак) даётся издэлцgр1,
следук)щие недостатки: посторонний, несвойственный
запах, резк() пересоленные, резко кисльlе, горькие, н{эдо

не дож,аренные, подгорелые, утратившие свою rформу, и
несвой,ствеIrную консистенцию или другие при:]наки:,
и издеJIия.
П ПТакое блюдо не допускается к раздаче, и бра,кер€I)кноя
свои подписи напротив выставленной оценки под заIIисью
допускаю).
Оценка (неудовлетворительно)), данная членами Бра
обсуждцаетс.я на заседании бракеражной комиссии. О дан
состав"rIяется акт, и доводится до руководстtsа ]пре

осуще()твляюrцего организацию горячего питания, и дире

й,
ЕiодIrгся п(]
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