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1. оБtциЕ положЕния

1.1. Настоящее Положение разработано в целях усиления контроля за
качеством питания в ГПОУ ТО кТульский
технологический колледж) (далее - колледж);

государственный

1.2. Бракеражн€ш комиссия (далее - комиссия) в своей деятельности
руководствуются сборниками рецептур, технологическими картами;

1.3. Комиссия создается прик€вом директора колледжа на нач€Lло
учебного года.

2. НОРМАТИВНО-ПРАВОВАЯ ОСНОВА РАЗРАБОТКИ
ПОЛОЖЕНИЯ

2.1. Настоящее Положение разработано в соответствии со следующими
нормативными документами :

- Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. Jф 27з-ФЗ (об
образовании в Российской Федерации>;

- Федеральным законом от 30 марта 1999 J\Ъ 52-ФЗ <<о санитарно-
эпидемиологическом благопоJI}4Iии населениrI)) ;

- Постановлением Главного государственного санитарного врача РФот 27 октября 2020 г. J\b з2 (об утверждении санитарно-
эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.з12.4.з590-20 кСанитарно-
эпидемиологические требования к организации общественного питания
населения));

- Уставом ГПОУ ТО <Тульский государственный
колледж)>;

- Положением об орг€tнизации питаниrI tПОУ
государственный технологический колледж>).

3. опрЕдЕлЕния, сокрАщЕния, АББрЕвиАтуры

3.1. ОпределениrI:
Бракераж - с}UIтие пробы выгrускаемой продукции tIутем

органолептических пок€вателей - соответствие внешнего вида продукта и его
BKycoBbIx качеств.

органолептические показатели - это такие свойства продукта, которые
человек может оценить с помощью органов чувств (зрения, обоняния, вкуса,
осязания), Не проводя анализ. Члены комиссии, пробуя товар на вкус,
рассматриваlI его и т.п., оценивают его свежесть, вкус, консистенцию, запах,
цвеТ и прочие характеристики, в результате чего выносят закJIючение о
соответствии или Несоответствии органолептических пок€}зателей нормам.

щвет - показатель внешнего вида, характеризующий впечатление,
вызванное отр€l)кенным световыми л)чами видимого цвета.

При характеристике цвета:
- опредеjUIют основной цвет продукт4 его интенсивность и оттенки;

технологиIIеский

ТО <Тульский



- устанаВлив€lюТ откJIонеНи,I оТ цвета, свойственного данному б*ду.
СОЧНОСТЬ - ОlltУIЦеНИе, Вызываемое сок€lI\4и продукта при разжевывании,которое может выражаться колиIIественно; рассыпчатость и кроIIшивость

опредеJUIются сопротивлением, которое оказывает продукт при разжевывании.запах - показатель качества, опредеJuIемый с поrъщ"rо органов
обоняния.

При его определении:
- устанавлив€lюТ типичныЙ (свойственный изделию) запах, а также

н€tлиtlие посторонних запахов;
- дJUI луrшего воспри'IтIбI запаха следует создать условиrI,способствующие испарению летучих веществ.
Вкус - оценка вкуса блюда (изделия) должна вкJIючать в себя

характеристику основньIх ощущений, их оттенков и степени соttутствующих
ощущений, К основным вкусовым ощущениrш относятся: горький, сладкий,
кислый, соленый; если они сложные, но легко ква.пифиц"руarrra - кисло-
сладкий, горъко-соленый, острый, терпкий, вяжущий и т.д.

При определении вкуса:
_ следует помнить, что органы чувств, возбуждаемые сильными

раздражитеJuIми, теряют впечатлительность И на воздействие слабьrх
раздражителей не реагируют. ПоэтоIчtу снач€ша опробуют блюда (изделия),
имеющие нежные слабовыраженные вкус и запах. Нельзя представJшть дJuIоценки кислое блюдо после сладкого и горькое перед сладким или кислым;

- сладкие блюда оценивают последними;
пробу следует хорошо разжевывать, распределить по всей цоверхности

ротовой полости и задержать на 5-10 секунд во рry, чтобы растворимыевещества продукта перешли в слюну и образующийся раствор воздействов€lII
на вкусовые рецепторы;

- Не РеКОМеНДУеТСЯ бРаТЬ В РОТ бОльшое колиIIество продукта (более 5 ..);
- дJuI обнаружениrI горечи продукт следует пережевывагь медленно, во

рту он должен находиться дольше, чем при определении сладкого и соленого
вкуса.

Консистенция
ХаРаКТеРИЗУеТ CYMIvry

осязательно.

- показатель качества продуктов питания, который
свойств продукта, воспроизводимых зрительно и

При оценке консистенции определяют:
- Агрегатное состояние (жидкое, твердое и т.д.);
- СТеПеНЬ еГО ОДНОРОДНОСТи (однороднаrI, хJIопьевиднuш, творожист€uI и

т.д.);
- Механические свойства (хрупкость, вязкость, упругость, пластичность).

4. основныЕ цЕJftI, зАдАчи и нАIIрАвлЕния
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ КОМИССИИ

4,1, Комиссия создана с целью осуществления постоянного KoHTpoJUI
качества ВЫtЦ/Скаемой продукции в стоповой колледжа.



4.2. Задачи создания и деятель]tости комиссии:

4.2.2. Сплошной контроль по мере готовности, но до отгryска
потребитеJuIм качества, состава, веса, объема всех приготовленньIх в столовой
блшод, кулинарньгх изделий.

4.2.з. Оценка проверяемой продукции с вынесением решений о ее
соответствии установленным нормам и требованиrIм или о ее неготовности,
или о ее несоответствии установленным требованиям с последующим
уничтожением (при уншIтожении составJUIется соответствующий акт).

4.2.4. Предотвращение пищевьIх отравлений.
4.2.5 . ПредотвраттIение жеJIудочно-кишечньгх заболеваний.
4.2.6. Контроль за соб.гподением технологии приготовJIени;I пищи.
4.2.7 . обеспечение санитар ии и гигиены на пищеблоке коJшеджа.
4.2.8. Расширение ассортиМентного перечIUI б.гшод, организациrI

полноценного питаниrI.
4.2.9. обеспечение пищеблока колледжа качественными прол/кт€Iми

питаниrI, имеющими сертификат качества.
4.2.|0. Выявление ответственньIх и виновньIх в доlтущении брака

конкретньгх работников.
4.з. Возложение на комиссию иных порrIений, не соответствующртх

цели и задачам, не доtý/скается.
4.4. основные направлениrI деятельности комиссии:
4.4.1. ОсуществJuIет контроль:
- За целевым использованием продуктов питаниjI и готовой

продукции;
- За соответствием рационов пит€lниrl уtвержденному меню;
- Закачеством готовой продукции;
- За санитарным состоянием пищеблока;
- За выполнением графика поставок продуктов и готовой

продукции, сроками их хранениrI и использовчlниrl.
За организацией приема пи]ци обучающимися;
За соблюдением графика работы столовой.

5. ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ КОМИССИИ

5.1. rI-ПеНЫ КОМИССИИ В rпобом составе вправе находиться в cKJIalIcKlD(,
производственньDЬ вспомогательных помещениях, обеденньгх запах и другLD(местах во BpeMrI всего технологиtIеского цикJIа ПОJýrчениrI, oTITycKa,
разморuDКиваниjI, закJIадкИ, приготовлен иrI, раздачи, употреблениrI, )лилизации,
уборки и выполнениrI других технологических процессов.

5.2. Бракераж блюд, готовьIх кулинарньD( изделий и полryфабрикатов
произвоДится дО отгIуска (вьцачи) потребитеJUIм из общю< котлов, кастрюль,
лотков, емкостей и т.п. При исполъзовании в пит€Iнии проryктов или б-,rюд в
индивидуальной упаковке дJUI пробы отбирается одна единица упаковки.



Ложка, используем€ш дJUI взятиrI готовой пищи, после к€Dкдого блюда должна
ополаскиваться горячей водой.

5.3. Комиссия В полноМ сос,гаве ежедневно приходит на снrIтие
бракеражной пробы за 30 минут до начапа раздачи готовой пищи.

требованием: в нем должны быть просl]авлены дата, количество обучаrощихся,
сотрудников, суточн€ш проба, полное наименование блюда, вьtход порций,
количество наименований- вьцанных
утверждено директором колледжа.

продуктов. Merrro должно быть

5.5. Бракеражную пробу берlт из общего котла, предварительно
перемешав тщательно пищу в котле. Бракераж начинЕlют с блюд, имеющих
слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а затем деryстируют те блюда,
вкус и запах которьж выражены отчетливее, сладкие блюда деryстируются в
последнюю очередь.

5.6. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журна_гr
по оценке качества блюд, кулинарньD( изделий и полуфабрикатов.

и скреплен пеIIатью:

блюда и суточной

Журнал доJDкен быть прошнурован, пронуN(ерован
хранится у завел/ющей столовой.

5.7. Комиссия проверяет н€lличие контрольного
пробы.

5.8.
бrшода.

5.9. Проверку порционных вторьtх блюд (котлеты, тефтели и т.п.)
производят IIутем взвешивания пяти порций в отдельности с установлением
равномерности распределениlI средней массы порции, а также установлениJI
массы l0 порциЙ (изделий), которая: не должна быть меньше должной
(догryскаются откJIонениjI +3Yо от нормы выхода).

5.10. !ля проВедениrI бракераЖа необходимо иметь на пищеблоке весы,
пищевой термометр, чайник с киIUIтком дJUI ополаскивания прибороl], две
ложки, Вилку, нож, Тарелку с Укu}занием Веса на обратной
(вмещаrощую как 1 порцию блюда, т€к II 10 порций), линейку.

5.11. Выдача (отгryск) потребитеJUIм готовой пищи
поryфабрикатов) ра:}решается только после проведениrI приемочного KoHTpoJUI
Комиссией с соответствующими записями в журналах.

5.|2. Масса порционньгх блюд дOлжна соответствовать вьtходу бrпода,
указанному в меню. При нарушении технологии приготовлениrI пищи, а также
в сJцruIае неготовности блюдо догryскffот к выдаче только после устранениrI
вьUIвленньD( кулинарньж недостатков.

5.13. ПРИ нарУШении техноломи приготовлениrI пицIи комиссиrI
обязана cIUITb изделиrI с вьцачи (oTITycKa, реализации), направить их на
доработку или переработку, а при необходимости - на исследование в
лабораторию.

5.|4. ЕСЛИ блюДо не доведено до готовности, комиссиrI задерживает его
раздачу феализацию) на BpeMrI, необходимое дJuI доготовки.

Комиссия опредеJuIет фактический вьIход одной порции каждого

стороне

(или:



5.15. По результатам гIровер*и каждый член комиссии вправе
приостановить выдачу феализацию) не соответствующего установленнымтребованиям блюда или продукта. обоснованное решение о браке с
последующей переработкой или уничтожением комиссия приI{имает
большинством голосов.

5.1б. Решение комиссии о
расследования причин, установлениrI
недогryщению брака впредь.

браке явJиется основанием дJuI
виновньIх лиц, принrIтиrI мер по

осмотра
Осмотром

5,17. Отсутствие отдельных членов комиссии не явJUIется прешпствием
дIя ее деятельности. М надIежапцего выполнениrI функций комиссии
достаточно не менее дв)д ее членов.

б. мЕтол4кАоргАноJIЕптиIIЕскоЙоцЕнкипищи

_ 6.1. ОрганолептиIIескую оценку начинают с внешнего
образцов пищи. Осмотр л}rчше проводить при дневном свете.
опредеJuIют внешний вид пищи, ее цвет.

6,2, Определяется зап€ж пищиt. Запах опредеJUIется при затаенном
дьD(ании. !лlя обозначениrI запаха поJIьзуются эпитетами: чистый, свежий,
ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный,илистый, СпецифИческиЙ запаХ обrэзначается: селедочный, чесночный,
мятный, ванильный, нефтепродуктов и т..д.

6,3, Вкус пищи, как и зап€lх, сJтедует устанавливать при характерной
дJUI нее температуре.

6,4, При сIUIтии пробы необхrэдимо выполнrIть некоторые правила
предосторожности: из сырьж продук.тов пробуются только То, которые
примешIются в сыром виде; вкусоЕ|€ш проба не проводится в сJtуrае
обнаружени,I признаков рЕвложения в виде неприrIтного зап€жа, а также в
СJI}rчае подозрениrI, что данный продукт был причиной пищевого отравлениrI.6,5, В блюдах, ОТгý/скаемьIх с гЕрниром и соусом, все составные части
оценив€lЮтся отдеЛьно. ОцеНка соуснЫх блюд (ryляш, раry) дается общая.

6,6, Мясо птицы должно быть lбIгким, сочным и легко отдеJUIться от
костей.

6.7. ПрИ н€lличии крупяньгх, мr{ньIх чUIи овощных гарниров
проверяют также их консистенцию. В рассыгrчатьIх кашах хорошо 

"uбуr-"aзерна доJDкны отдеJUIться ДрУг от друга. РаспредеJIя;I кашу тонким слоем на
тарелке, проверяют присугствие в нейt необрушенньIх зерен. Посторонних
примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с
запланированной по меню, что позвоJUIе.I] вьUIвитъ недовложение.

б,8, Макаронные изделия, если .эни сварены правильно, должны быть
мlIгкими и легко опредеJUIться друг от друга, не скJIеива'Iсь, свисать с ребравилкИ или ложки. Биточки и котлеты из круп должны coxpaнrlTb форr"гу i,o.n.
жарки.

6,9, При оценке овощньш гарниров обращают внимание на качество
очистки овощей и картофеJUI, на консистенцию б.гпод, их внешний вид, цвет.



так, если картофельное пюре р€Iзжи;кеIIо и имеет синеватый оттенок, следует
поинтересоваться качеством исходнOго картофеля, процентом отхода,
закладкой и выходом, обратить внимание на налиtIие в рецептуре молока и
жира. При подозрении на несоответств.ие рецептуре - блюдо направJUIе]]ся на
анализ в лабораторшо.

б.10. Консистенцию соусов опре,цеJUIют, слив€UI lD( тонкой струйкой из
ложкИ в тарелкУ. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их
отдеJIяюТ и проверяют состав, форr"rу нарезки, консистенцию. обязательно
обращаЮт внимание на цвет соУса. Если в него входят томат и жир или
сметана, то соус должен быть пtриrlтного янтарного цвета. rIпохо
приготовленный соус имеет горькова,]]о-неприrIтный вкус. Блюдо, политое
таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а
следовательно ее усвоение.

6.11. При определении вкуса и запаха блюд обращают вниман]{е на
налиIIие специфических запахов. особеrrно это важно для рыбы, котор€ш легко
приобретает посторонние запахи из окр)/жающей среды. Вареная рыбъ должна
иметь ВIqyС, характерный дJU{ данного ее вида с хорошо выраженным
привкусом овощей и пряностей, а жаренЕUI - пршIтный слегка заметный вкус
свежего жира, на котором ее жарили. rOHa должна быть мягкой, сочной, не
крошащейся сохран.шощей форму нарезки.

7. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮДА

7.\. Оценка ((отлично) ставится блюдам
условии их соответствиrI по вцсу, цвету и
консистенции утверждённой рецеrптуре
предусмотренным требован иями.

и кулинарньIм изделшIlш при
зап€жу, внешнему ви,ry и

и другим пок€ватеJUIм,

7.2. Оценка (fiорошо> ставитсJI блюдам и кулинарным издеJIиIIм,
имеющим один незначительный дефекr: (недосолен, не доведён до нужного
цвета и др.). Оценка (удовлетворительно)) ставится блюдам и кулинарным
ИЗДеЛИrIМ, КОТОРЫе ИМеЮТ ОТКJIОНеНИJI О'1] ТРебОВаниЙ кулинарии, но пригодны
дJIя употребления в пищу без переработки.

7.з. Оценка (неудовлетворительно> (брак) дается изделиrIм, имеющим
следующие недостатки: посторонний, не,свойственный изделиrIм вкус и запzж,
резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные,
подгорелые, уцратившие свою ф,ор.У, имеющие несвойствеrIную
консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделиrI. Такое блюдо
не доIIускается к раздаче, и комиссиrI ставит свои подписи напротив
выставленноЙ оценкИ поД записьЮ <<К р€вдаче не ДОtD/скаю>. Оценка
(неудовлетворительно), данн€ш членами Комиссии, обсуждается на заседании
комиссии. О данном факте cocTaBJUIeTc],I акт, акт доводится до заведующей
столовой и директора колледжа.

8. прАвА и оБяз;\нности комиссии



8.1. Комиссия постоянно вьшолняет отнесенные к ее компетенции 
функции. Добросовестность, компетентность, разумность членов комиссии 
предполагаются. 

8.2. Все работники столовой обязаны оказывать комиссии или 

отдельным ее членам всемерное содействие в реализации их функций. 
8.3. По устному или письменному·запросу Комиссии или отдельных ее 

членов работники колледжа обязаны представлять затребованные документы, 
давать пояснения, письменные объяснения, предъявлять продукты, 
технологические емкости, посуду, обеспечивать доступ в указанные комиссией 
помещения и места. 

8.4. На заседания комиссии по вопросам расследования причин брака 
обязательно приглашаются лица, имеющие отношение к технологическим 
процессам или связанные с их нарушением. 

8.5. Неявка лиц, приглашенных на заседание комиссии, не является 
основанием для переноса заседания или отказа в рассмотрении вопроса, если 
комиссией не будет принято иное решение. 

8.6. Записи в бракеражных журналах оформляются за подписями 
председателя или не менее двух членов комиссии. Заключения, предложения 
комиссии оформляются письменно и подписываются председателем и членами 
комиссии. 

8.7. Члены комиссии обязаны осуществлять свои функции в 
специально выдаваемой стерильной одежде (халате, комбинезоне, головном 
уборе, обуви и т.п.). 

�.8. За нарушение настоящего положения работники столовой и члены 
комиссии несут персональную ответственность. 

9. ПРОЧИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

9 .1. Положение, а также вносимые в него изменения и дополнения 
утверждаются директором колледжа и вступают в силу после их утверждения. 
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