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PUHATO Ha 001LIEM

coOpaHHU TPYZOBOTO KOJJIEKTHUBA
MKJIIOY Ne 3 «bepéska»

npotokost Ne2 ot 25 nexabps 2015 rona

MNOJOXEHHUE
0 OpaxkepakHoil KOMHCCHH
B MKJIOY «OxTa0pbeknii nerckuii cag Ned «bepéska»
OxTa0pHCKOro MYHHIIHIAJIBHOIO PaioHa
Boarorpaackoii o01acTu

L OBUIMVE NOJIOKEHMA

HacrosmyM  TOJIOKEHHEM  PETJIAMEHTHUPYETCS — JEATEIbHOCTD
OpakepaxHOi KOMUCCHH, SBJISTIOILECS OpraHoM KOHTPOJIS 3a
J0OpPOKaYECTBEHHOCTBIO IIPUTOTOBICHUS POy KLIUH.

[Monoxenne 0 OpakepaKHONM KOMHCCHM TPUHHUMAETCA Ha OOIIEM
co0paHuy TPYAOBOrO KOJUIEKTHBA M BBOAHUTCS B felicTeue mpukazom no MKJIOV.
W3MeHEeHHS ¥ TOTIOTHEHMSI BHOCATCS B TAKOM K€ IOPSIZIKE.

BpakepakHyi0 KOMMCCHIO BO3IJIABJIIET NPEACENATEND.

JlesiTeIbHOCTh KOMHCCHH OCYIIEcTBIsAeTcss Ha ocHoBanuu CanlIun
2.4.1.3049-13, B COOTBETCTBHM C 3aKOHOIATENLCTBOM P®, YcraBoMm, HACTOAIIAM
[Tonoxenuem.

II. OCHOBHBIE 3AJTAYN

OcCHOBHbIMU 3a/1a4amMu OpaKEPAKHON KOMUCCUU SABJISKOTCS!
-OcymecTBiIeHHE KOHTPOJIS 38 10OPOKa4eCTBEHHOCTHIO ITHIIIM.
-IToBbIIEHHE Ka4€CTBA IPUTOTOBJICHHUS ITHIIH.

- KoHTpOh BRIXOAA MPUTOTOBICHHBIX OJIFOLL.

1. ®YHKIINUA BPAKEPAKHON KOMUCCHUN
3.1.ExxeqHeBHO TpOBOIUTH Opakepak rOTOBOW IMPOAYKLHH OPTraHOJCITHICCKUM

METOJIOM B COOTBETCTBHHU ¢ METOAMKOM IIPOBEACHUS JAHHOIO aHaIu3a.
- OCMOTp BHEIIHEr0 BU/IAa 00pa3I0B MY (BHEIIHHUI BUJI, IBET);




- определение запаха пищи;
- снятие пробы на вкус (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).
3.2. Определять соответствие массы отпускаемых блюд выходу, указанному в меню.

3.3. Проводить оценку качества готовой пищи в соответствии с методикой органолептической оценки пищи: внешний вид блюда, консистенция блюда, запах, вкус.

3.4. Записывать в бракеражном журнале соответствующие оценки после пробы каждого блюда.

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 качества блюда и которые можно исправить

- «удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить

- «неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления пищи нельзя исправить. К раздаче не допускается, требуется замена пищи.

IY. ОТВЕТСТВЕННОСТЬ
4.1. Бракеражная комиссия ответственна за:

- контроль за качеством приготовления пищи;
- контроль выхода блюд.
Y. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ

5.1. В состав бракеражной комиссии в обязательном порядке должны входить  заведующий учреждением, медицинский работник, а также иные сотрудники учреждения.    

5.2. Численный состав бракеражной комиссии должен быть не менее трех человек. 

5.3. Состав бракеражной комиссии утверждается  приказом заведующего.

5.4. Срок действия комиссии действителен на протяжении действия приказа.

