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ПОЛОЖЕНИЕ

о бракеражной компссии мБflоУ ЦРР <<flетский сад Л! 23>> с. Камень-Рыболов

1. Обrцие положения

1.1. Ffuстоящее положение о бракеражпой комиссии МБ,ЩОу црР <Детсlgй сад Ns 2з)
с. Камень-Рыболов (далее соответственЕо - Положение, образоватеjlьнаrt оргалп,rзшщя)
разработано в соответствии с ФедераlrьЕым законом от 29.|2.2ап Jчь 273-ФЗ (об
образовании в Росслтйской ФедеращииD, ГосТ 31986-2012 кМех<госуларствеr*rьй
стаЕдарт. Услуги общественного питаЕия. Мgтод оргаяолептической оцеЕки качества
продукции обществепноrо питаrrиrl}}.

1.2. Положение составлено в р{lлdкЕж мероцриr{тия хАССП дJIrt KoETpoJIrI за качеством
приготовления ш{щи, соб.тrrодением технологии IlриrотовпсЕиll пшIщ и выIIоJIIIением
сЕlЕитарно-гигиеническrлr требований.

1.3. ГIоложение опредеjшеТ компетенцию, фуякlци, задаIм, порядок формировануlя п
деятеJIьности бракеражной комиссии.

2. Порялок создация бракеражпой компссrп

2.1. Бракеражная кOмиссиrt формируется общим собрапием трудовою коJIпектива
образовате.rьпой оргашrзацI.Iff. Персонаrьньй состав комиссии и сроки ее по.rrномо,rий
утвержд{lются прикtlзом руководитеJIя образовательной оргаrrиз€прrй.

{

2.2.В состав бракеражной комиссии входят:
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2.2.1. Председатель * предстЕlвктеJь адш[ýЕстрации образомтеJIьЕOй оргшrизацш.

2.2.2. IIлены комиссии:

о работник rпrщеблока;
. мед8[циЕсклй работшrк;
. работfiик хозяйствеrтной части;
r (...}.

2.3. Отсутствие отдеJIьньD( Iшенов бракеражсrой комиссии Ее ffiJlr{ется trрепятствием
дJIя её деятельЕости. ff.irя ЕадJIежащего вьшоJшепия фщкцллti комиссии достатоIшо не
менее трех ее IIJIенов.

2.4. ТIри ЕеобходIrмости в cocTllB бракеражной комиссии щ}иказом руководитеJut
образовательЕой оргtlнизащ{и моryт вкJIюrаться работники, чьЕ доJDкности Ее укilзапы
в шункте 2.2 насто.шцего Положения, а также специаJIисты и эксперты, Ее явJuIющиеся
работrrикалли образователъной организации.

2.5. ПредседатеJь бракеражной комиссии явJIяется ее поТrнопрilвным IIл9IIом. В случае
равеIIства голосов шри голоýовЕlнии юлос предýедателя бракера;псrой комиосЕи
яв,UIется решtlющпм.

3. Основпые цели и задачп бракеражной комиссии

3.1. БракеражнаrI комиссиJI создается с целью осуществления шостоянЕого KoIITpoJuI
качества готовых бшод, приготовленньD( в пищеблоке образоватеrьной организации.

3.2. Зада.шл бракераrrсrой комиссии:

коЕтрOJIь массы всех готовьж бтпод изделrй, полуфабрикатов,
шорциоЕнъD( бшод, uродукции к бrлодаrчr);
органолýtrтическiи оцеЕка всех готовы>r блrод (состав, вкус, температп)ъ
зап€lх, внеlшrий вид, готовнооть).

3.3. ВозложсЕие на бракеражтyrо кOмиссию иньD( поручений, не соответствующих
цеJIи и задачам ее создания, не доrryскается.

З.4. Решения, принятые бракеражной комиссией в paI\{KElx имеющЁхся у Еее
trоJшомочий, содерхат укllзtшиrl, обязательные к испоJIнению всеми работнIжаlrли
образовательной оргаrшзации rшбо теми, кому они Еепосредственно адресованы, есJIи
в T€lкrтx решениrD( прямо указаны работники образовате.тьной организаци!1.

4. Права и обязанностп бракеражной компсеии

4. 1. Бракер€Dкнzrя комЕссиrI вцрЕlве:

a
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. ВынOсить Еа обсуждение коЕцретные предJIожеIrия Ео оргtlЕизrlции IIит:lЕиrI;

. ходатайствовать о поощревшr иJIи нtжаз{lнии работвшсов пr,Iщеблока
образовательной оргilшзаtц{и;

. Е{жодItться в помещениlIх пищеблока дIя цроведевия бракоража готовьж
б.шод.

4.2. Бракеражная комиссия обязана:

. ежедIIевно явJUIться па бракераж готовой пищевой щродуIщЕи за 2а миflут до
качщIараздаIм;

о добросовестЕо выполЕrIть возложеЕЕые функции: отбирать пробы готовой
пищевой шро,щrкцш{, шровод{:tь конц)OJIьЕое взветгмвчlЕЕе и
органолептЕческую оценку;

. выЕосЕть од{о из трех обооновашrrъuс решений: доIтустить к раздаче,
rrilIp:lBиTb надоработку, отцравить в брак;

. озIлllкомиться с меffю, таблицаrrли въшода Е cocTttBa продукции, изуtмть
технолоrические ик{tJькуJUtционЕые карты цриготовления пшщ.I, качсство
которой ощеIIивается.

. сВоеВремеЕýо сообщтъ руководству образовате.ьной сргfiIизmши о
проблемах здоровья, кстOрые црешIтствуют осуществлеЕию возложенньD(
фуншtшi;

. осущеСтвJI'IтЬ свои фувкrщи В спещиалъно вьцаваемой одехйе: х€шате,
ш€шочке, Еерчаж€lх и обуви;

о пФРSд тем как приступить к своим обязанпостям, вымыть pym,I и надеь
специаJьЕую одех(дr;

. присутствовать на заседr}нии при руковод,Iтеле образователъной орг€шизации
* по вопросаIu расследовi}ния причин брака rотовьD( бшсд;
. фиксировать резуJIьтаты бракеража В учетIIьD( документiж: в )IryрЕапе

бракеража готовой кулптнарной rrродукции и tжтg BыrIBJIeHIlrt брака (lro
необхощмости).

5. !еятельнOсть бракеражпой комиссии

5.1. .Щеягелъность комиссии реглtlп{еЕтцруется
действуюrцишш саЕитарными прilвилаI\,{и, ГОСТ.

настолцим Положением,

5-2. .ЩлЯ оценкИ кокц)оJUI массЫ и органолептической оценrm тIлеЕы бракеражной
комиссии используют rторядки, указаIrные в приложенилr }lb l и 2 к Еrютоящему
положенrтю.

5-з. Работrrикиобразовательной орпlЕизации обязаны содействовать
деятеjIьЕОсти бракеРаэrсrой комиссии: предстiлвJIять затребовапные док)rN{еЕты, даватъ
пояснеЕия, предьявJUIть питцевые продукты, технологит{еские емкоети, посуду и т. п.

?,
э

6. Заключительные положения



6.1. IIлешы бракера:пrной комиссии несут шерсокаJIь}ryю ответственность зfl. вьтпgудlgllцg
воздоженных на ни)t фршцtй и за вынесенЕые в ходе деятеJIьЕOсти решения.

Приложение Jф l
к Положению о бракеражлrой комиссии

порядок
оцеЕки контроJIя массы готовых блюд

fля контроJIя средней массы бшода надо взятъ эJIектронные ишл циферблатные весы
с ценой делеЕиrI 2 r п взвесить Еа них ко.rичестВо продtукции, указ.tЕной в таблице 1.
Затем фактические fiоказатеJIи средней массы trродукции Еадо сравЕить с Еорм€l]\{и
въD(ода9 которые указаЕы в меЕю. Если масса имеет отрицатеJIъные oTKJIoHeEиr{, то
шродукция не доIIускаgtся креаJIизацIrи. При вынесеЕии решеЕиrI уt{итьшается
лопустимьй предел откJIонеЕия,;rказаrrньй в таблице 2.

Таблица 1. Количество продукции, отбшраемое для контрольного взвешивания

Е

что взвешпвак)т В каком
количестве

Шту*rые потryфабрикаты, кулинарные, конд{терские и булошrые
издsтия l0 rшr

Бшода:

. из MlIcц мяса птицы, рыбыо KpojIиKa, дЕи с гарЕираN[и и
соуса},rи;

о из картофеля, овощей, rрибов и бобовьпr;
r }Iз круfi и макаронrъш изделrй с жиIюм, сметаной иJIи соусом;
. из яиц, творога со смеftlIIой или соусalми;
. lшучЕые с ж}ц)ом, сметаной и иными fiродуктilJ\ли.

А также:

. холодIые и горяЕIие заJ{ускЕ;

. супы без мяса" Mrlca птицы, рыбы;. десерты, сладкие бrшода с caxqpoм, сиропом, соусом иJIи иными
продуктttь{и

3 порции

С.lивочное масло, сметана, соусы
10-20
порuий

Го.п,бцы, кабачки, помидоры, баклажаны и другие фаршированные
овоши 2 порции



Супы с Mltcoм) MrIcoM IIтицы, рыбой, моропро,ryктами 10 порчий

Сла,щсие супы с фруктаr,rи, гарнирапdи и сметаной 3 порuии

Бутерброды 10 шт

Котлеты, битоrшси, бифrш,гексы, пIницеJIио тефтеtпао рулеты из мяса Mrtca
птиIIы, рыбы, кроJIIш(ъ дичи, цруп, овощей, оладьи, блиншки, б;пшtы,
сла,дкие б.шод4 IIирожкЕ и д)угие куJIиЕарЕые издеJIия, в том числе
псрциоЕируемыо

10 шт. итпл

гlорций

Горячие и холодные нilпитки собственного производствъ соки
свежевыжатые 3 порчии

Коктей.пи собственного производства 2 порчrш

Нарезанные торты, штуtIные и ЕЕ)езаш{ые широжЕЕе, рулеты с
НаЧИЕКtll![И, КеКСЫ, МУIпIЫе ВОСТОТIНЫе СJlадОСТЕ, ПРЯЕИКИ, КОвРИЖКИ,
булотrые издеJfi{rl, в том тмсле мучные куJIиЕарные, конфеты

10 шт.

Таблпца 2. Предел допускаемых отрицатe.пьных откJIонений массы ппщевой
продукции

Маеса кулиIIарных
полуфабрикатов и
изделпй, блrод, напитков, г илп мл

Предел допускаемых оц)ицательных
отrслонений

о/о г или мл

5*50 включитеJIьЕо 10

50-100 вклюtIительно 5

10ь200 вкJIюIIительно 5

200-З 00 вкJIю.IитеJьно 10

з00*500 вкJIючительно J

500-1 000 вклюIIитеJIьно 15
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Приложение М 2
к Положекию о бракеражной комиссr.rи

ПОРЯДОК органолептпческой оценки готовых блюд

fuя дачи оргtlнФлеrrтической оцецки из общей емкости с готовой шищевой
продукциеЙ обираlот бракеражллую пробу дJIя каждого чпеЕа комиссии в объеме:

r трех ложек * жrлдкой цродукщдr. Содержлшrое емкости, в которой готовиrпл
пиry, перемешивают Е отбирают образоц цродукIIиЕ IIа тареJIку. У каждого
члена комиссиЕ в тестчруемой пробе доJDкIIы содержатъся все основЕые
комIIоЕеЕты бrлода;

. одIого издеJIия иrrи бшода - продулщrи rrлотной консистеЕциЕ. Бшода и
издеJIия сЕачапа оценивают вIIецIне, а затем нарезают на общей тареJIке на
тестируемые шорции.

Щля дачи оргfi{одептической оценки испоJIьзуют методику, указilнную в таблице 1.

Сначала оценивают блrrода, имеющие слабовыраженньшt заrrах и вкус, затеI}f
приступtlют к цродукции с более интеЕсивными показатеJuIми, слаlкие бтпода
деryстируют в последнюю очередь. При деryстации проб проryкции сохрЕlЕяют
порядок их представления без возврата к ранее деryстируемым пробал. После оценкrI
каждого образца снимilют послевкусие, исrrользуя неЙтрапизующие продукты (бельй
хлеб, сухое шресное trеченье, молотьЙ кофе итпл Еегазированную IIитьевую воду).

ОцеНку продукщшI дает кашдьй члон комиссид с помощью характеристик, которые
устаIIовлеIлы в таблrтце 2. Общую оцеЕку качества готовой цродукц!{и рассчЕтывtlют
как среднее арифметическое зн€}tIеЕие оценок всех IIJIеHoB комиссии с точностью до
одЕого зЕака после запягоЙ. В случае обнаружения недостажов иJIи дефектов
оцекиваемоЙ шродrкции проводят спижение M€жcпMztjlьнo возможЕого ба-rrrrа в
СООТВеТСТВИИ С РеКОмеЕЛаIlиflчIи, приведенЕыми в приJIоженди Б к ГОСТ 3|986-2аП.

Таблица 1. Методика проведеЕия оценки шродукции

Продукция Как оценивают

Суп

Вначале лоNпсой отдеJuIют хсидкую часть и пробуют.
Оuенку суша провоJшт без добавления смgганы. Затем
разбирают плотную частъ и сравIIивllют ее состав с
рецептурой, нагrример н.шIичие лука иJIи петруЕIки.
Каждую составную часть исследуют отдеJIьЕо, отмечм
ýоотЕошение хrидсой и плотrrой частей, консистешIию
про.ryктов, форму нарезки, вкус. Затем
шробуют бrшодо в целом с добавлением сметаЕы, есJIи оЕа
преryсмотрена рецепryрой

Соус
Определлот коЕсистенцию, переливаlI тонкой струйкой и
пробуя ка вкус. Затем оценивают цвет, cocT€lв,
правильностъ формы Еарезки, текстуру Е.шолЕителей, а
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также зrшах и вкус

Вторые, холод;lые и
сладкие блЮда иJIи издеJIия

Блпода и изделия с плотной струIrгурой после оценки
вIIешнего вида нарезают Еа общей тареJIке Еа
тестЕруемые порции

Поrrуфабрикаты, изделЕrI и
бшода из тушенъD( и
запечеЕньDt овощей

Отдельно тестируют овощfi и сOус, а затем шробуют
бшодо в целом

ПолуфабрЕкаты, издеJIиII и
бrпода из
oTBapHbD( I1жареньD(
овощей

Вначале оценивtlют gнýтпний вид - правильность формы
нарезки, а затем токстуру (консистенцию), запах и вкус

Полуфабрикаты, издеJIи;I и
блrодаиз Kpyfi и
макароЁIIьDI издеrлй

Продукцшо тоЕкЕм слоем расцредеjlrtют ýо дIIу тареJIки и
усташавJIивilют отсутствие пocTOpoEIILD( вк.lпочеýий,
наJIиtrие комков. У макароннъж издеJIий обрятцшот
вЕимаЕие на ю( текстуру: p{xtBapeнHoýTb и сJIипаемость

Попуфабрик€lты, издеJIия и
бшода из рыбы

Проверлот правиJIьность разделки и соблюдепие
рsцептуры; правиJьность поlFотовки по.lryфабрикатов -
Еарезку, панировку; текстуру; запах и вкус издешлй

Полуфабрикаты, издеJIиrI и
блюда из Mllca и птицы

Оценr.шают внешrллй вид б;шода в ц9лом и отдеJьно
мrlсЕоrо ЕздеJIиrI: правиJьность формы Еарезки, состояЕие
поверхности, п€lЕировки. Затем проверяют степень
готовIIости изделий проколом поварской иглой согласЕо
текстуре (колrсистенцпла) п цвету на разрезе. После этого
оцеIIивЕlют з{шtlх и вкус бrпода.

,Щля мясньпr coycllbD( блюд отдеJьно оцеIIивают все
составgые части: 0сЕовIIое издеJме, соус, гЕ)ниI}; затем
rrробуют б.tшодо в целом

Холодцrые б.тпода
полуфабрикаты, салаты и
закуски

Особое вIIимil{ие обращают на внеrшпrй вид блrода-
правиJIьIIость формы Еарезки основIIьж цродуктов, }1х
текстуру

Сладкие блюда

у желироваIIЕъD( бlпод, муссов и кремов вначlше
опредеJIrIют состолше поверхности, вид Еа
разрезе или изломе и цвет. Кроме того,
оценивают способность coxpiшltTb фор*у в
готовOм бrшоде. Особое внимiжIие обращаrот на
текстуру, затем оценивают зtшах и вкус;
сладких горячrих блrод (суфле, rryмши, цренIс.{,
горя.ме десерты) внаrrаJIе исслед/ют внешний
в}lд - характер поверхности, тlRет,и состоянЕе
короIIки; массу на разрезе иJIи изломе -
fiропечеЕЕость, отсутствие закала- Затем

У.патьвают rрупповые особенности б.тшод, а также:

a

a
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оценивают запах и вкус

Мутrые куJIинарные
полуфабрикатьт
и издеJIиII

Исследуют внешний вид: характер IIоверхности теста
цвет и состояЕие короtIки у б.rшнов, оладьев,IIирожков и
т. д., форму издеJIЕя. Обршцают внимание Еа
соотЕошение фарша итестцкачество фарша: его
colmocтb, стеtrенъ готовности, cocTtlв. Затем оцеIIивают
з{lпЕlх Ir вкус

МуIные коIIдитерские и
булотlые
полуфабрикаты и издеJIи;I

Обращают вЕимаЕие на соgтOяние IIовер)шости, ее
отдеJIIqу, цвет и состояние коtrю{IкЕ, отсутствие отслоеЕиrI
корочки от мякиша толщIшу и форму изде.шлй. Затем
оцеЕивают состояЕие мlIкЕша: прошечеIrЕость, отсутствие
прЕзIIаков непромесаэ характер пористости,
эластиtплость, свежесть, отс)rтствие зiжIшIа. После этого
оцеýивilют качество отделотIных поrryфабрикатов по
следующ,Iм trризIlака}l: состояýие кремовой
массы, шомадFI, желе, глitзури, их пьпшЕость,
пII:}ýтиIIЕость.,Щшrее оценивают запtlх и вкус издеJIиrr в
целом

Таблица 2. Методика дачи оценки продукции

Характеристики прOдукции Балл и
оценка

Не шлеет недостатков. ОрганолецтиIIески9 показатели ýоответствуют
требова:лиям нормативнъD( и техЕическID( докумеЕтов

5 ба_iшов
(отлично)

Имеет ЕезначитеJьяые иJIи легкоустрtlнимые Еедостатки.
Напршчlер: тиIIиIIЕые для длlнного вида продукции,
но слабовьтраженные зtшах и вкус; ЕеравЕомерная форма нарезки;
ЕедостатоIIЕо соленьй вкус и т. д.

4 балха
(хорошо)

Имеет знатIитеJIьные trедостатки, но цригоден дJIя реаJIизil{ии
без переработки. В шлсле недостатков моryт бьrгь: подсьжtlние
ýоверхцости; нарушение формы издоJIиII; неправиJIьная форма Еарезки
овощей; олабьй иJти ч)езмерньй заrrах спецй; жидкостъ в сапатах;
жесткая текстура иJIи коЕсистеЁцЕя мяса и т. д,

З балла
(удовлетворит
е.пьно)

Имеет зЕачIлтельные дефекты: присутствуют посторонние rrривкусы
или запахи; пересолено; недоварено; rrодгорело; утратило фор-у и т.д.

2балла
(неудовлетвор
итеlьпо)

у?
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