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IHonoxenne o GpakepaskHoii KOMHCCHHI

MYHUITUIIATLHOTO OIO/DKETHOTO JIOMKOIEHOTO 00pa3oBaTebHOIo yupexaeHus «Jlerckuii cam Ne 3»
Ipenroproro MynununaneHOro paitona CTaBponoabCKOro Kpas

1. O0nmue MoJI0KeHus.

1.1. Hacrosmee ITonoxenue pa3paboTano Juis MyHHIHITAIEHOTO GIO/UKETHOTO JIOMIKOTBHOTO
obpasoBaresnbHOTO yupexnenus «Jerckuii can Ne 3» TTpearopHOro MyHHLANATEHOTO paifoHa
CraBpononbckoro kpast » ( najee Y4pexkaeHue) B COOTBETCTBHH C 3aKOHOM P® ot 29.12.2012 r. Ne
273 @3 «O6 obpasosanuu B Poccniickoit @enepanuu», CaHHTAPHO-OIHAEMUOTOTHYCCKAMHA
npasunamu 1 Hopmamu 1iist JJOO 2.4.1.3049-13, ®enepansubiv 3akonom «O kavecTse u
Oe3omacHOCTH MHIIEBBIX MPOAYKTOB» Ne 29 ot 02.01 2000 r

1.2 Hacrosimee TlosokeHHe peryiaupyer NesTelNbHOCTh OpaKepaKHOH KOMHCCHH B
Yupexaeaud.

1.3.Bpakepaxxnas KOMHCCHH Ha3HAYaeTCsl PyKOBOIHTENEM YUPEsKICHUS U MIPUKA30M [10
VUPEKICHHIO.

1.4 B cocraB KOMHCCHY BXOTHUT HEUYETHOE KOJIMYECTBO YENOBEK: MEICECTPa, wWieH npodxroma,
BoCIHTaTeb. KpoMe TOro, MOTyT IpHUBIIEKAaThCs K TIPOBEPKAM POIHTEITA.

KpoMe 0CHOBHBIX 47TeHOB B COCTAB KOMHCCHH HAa3HAYATh PE3EPB B KOJIHUYECTBE 2-X YeTOBEK Ha
Clly4a# OTCYTCTBHsS OCHOBHBIX WICHOB IO yBaXHTEIbHOMH PUUUHE (OTITYCK, KOMAHAHNPOBKA,
0ome3Hb)

1.5.bpakepaxHasi KOMUCCHs CO3[aHa B LENSIX KOHTPOJS 3@ KA4eCTBOM IIPHTOTOBIEHHS MHIIHA,
COOMIONCHMSI TEXHOJIIOTUH TIPUTOTOBICHHMS IHMINM H BBITOJHEHHS CAHUTAPHO-IMIHEHMYECKHX
TpeOOBaHUIA.

1.6. bpaxepaxnas komuccHs B CBOeii JeATeqbHOCTH pyKoBojcTByercst CanlluH, cOopHUKaMHU
peuentyp, TexHonoruueckuMu kapramu, I'OCTamu.

2. OcHoBHBIE 32129 H.

2.1. OmnenHka OpraHOJIENITHYECKAX CBOWCTB IIPUTOTOBICHHOM TIHIIH.

2.2. KOHTpOIE 32 MONHOTON BIIOYKEHHs MPOIYKTOB B KOTEI.

2.3. Tlpenorspaniene NUIIEBBIX OTPaBJICHMUIA.

2.4. Tlpenorsparienue ey 09HO-KHIICYHBIX 3a00I€BAHUIA.

2.5. KoHTpons 3a coOIIOAEHHEM TEXHOIOTHH HPUTOTOBIICHHS MTHIIIH.

2.6. OOecredeHue CAaHUTAPUH M TUTHEHBI Ha MHIIEGIIOKe.

2.7. Kowutpons 3a opraHu3anueii c6anaHCHPOBAHHOTO GE30MAaCHOrO THTAHMSL.
3. Conep:xanne u Gpopmbl paGoTsI.

3.1. BpakepaxHasi KOMHCCHSI B IIOJIHOM COCTABE €XKETHEBHO [IPAXOUT HA CHSTHE OpakepaxHOi
11po6el 32 30 MUHYT 110 Hayasia pa3adyd TOTOBOM MHIIM.
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Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщательно пищу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.
3.2. 
Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал контроля за рационом питания и приемки (бракеража) готовой кулинарной продукции. 

Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится у медсестры.
3.3. 
 Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).

3.4. 
Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.
3.5. 
Оценка «хорошо» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, не приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует требованиям.
3.6. 
Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, приведшие к ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).

3.7. 
Оценка «неудовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, портящие блюда и изделия. 

Такое блюдо не допускается к раздаче, и бракеражная комиссия ставит свои подписи напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю».

3.8. 
Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и оформляется подписями всех членов бракеражной комиссии.

3.9. 
Оценка качества блюд и кулинарных изделий «удовлетворительно», «неудовлетворительно», данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на аппаратном совещании при заведующем. 

Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.

3.10.  Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и суточной пробы. 

3.11.  Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции каждого блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или котла на количество выписанных порций. Для вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций. Если объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в групповую посуду.

3.12.  Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят путем взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распределения средней массы порции, а также установления массы 10 порций (изделий), которая не должна быть меньше должной (допускаются отклонения +3% от нормы выхода).

Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на обратной стороне (вмещающую как 1 порцию блюда, так и 10 порций), линейку.

4. Управление и структура.

4.1. 
Бракеражную комиссию возглавляет  медсестра.

4.2. 
В состав бракеражной комиссии  входят: 

–  медсестра;

– кладовщик;

– дежурный администратор

