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поло)IýниЕ
о бракершкноfi коrшсспп

гБдоУ ЦРР детского сада Nчбб Прп.rорского района Санrrг-Петербурга

1. Общпе поло}t{ения

1.1. Настоящее положение о бракеражной комиссии гБ.щоУ ЦРР детского сада ]ф66

Приморского района Санкт-Петербурга (да;lее соответственно - Положениео

обр*о"ur"льн€ш организация) разработано в соответствии с Федеральным законом от

2g.|2.20l2 Js 27j-ФЗ кОб оЪр*о"*"" в Российской Федерации>, ГОСТ 31986-

2012 <Межгосударственный стандарт. Услryги общественного питания. Метод

органолептической оценки качества продукции общественного тrитанияD.

1.2. Положение составJIеЕо в ptlп4кax мероприятия ХАССП дJUI контроля за качеством

приготовления пищи, соблюдением технологии приготовлония пищи и вьшолнением

санитарно-гигиеЕических требований.

1.3. Положение опродеJUIеТ компетенцию, функции, задачи, порядок формирования и

деятельности бракеражной комиссии.

2. Порядок создания бракеражной комиссии

2.1. БракеражнzUI комиссиJI формируется общим собранием трудового коллектива

образовательной оргЕIнизации. Персона_ilьный состав комиссии и сроки ее полномо,шдй

утверждаются приказом руководитеJu{ образовательнqй организации.

2.2.В состав бракеражной комиссии входят:

2.2.|. ПредседатеJIь - заведующий .

2.2.2. Члены комиссии:

. Шеф-повар;

. меДицинскийработник;

. за}4еститель заведующего гrо АХР/ завхоз;
о лицоl ответственное заорганизацию питания

. клаДоВЩик

2.3.. Отсутствие отдельных членов бракеражной комиссии не явJuIется преIIятствием

дJuI ее деятельности.,Щля надлежащего выпопнения функций комиссии достаточно не

менее трех ое ImeHoB.

2.4. При необходимости в состав бракеражной комиссии приказом руководителя
образовательной организации мог},т включаться работники, чьи должности не УкЕшаны
в пункте 2.2 настоящего Положения, а также специалисты и эксперты, не явJIяюЩиеся

работникаrли образовательной организации.



2.5. ПредседатеJIь бракерахшой KorrиccITR яв.IrIется ее поJноtrрzlвIIым IIJIеЕом. В с-lryчае

равенства гоJIосоВ при голосов:lЕиЕ юjloc цредседатехя брш<ерахшой комиссЕи

является решающим.

3. Основные цеJи ll за.]ачи бракераiкной коlrиссии

3.1. БракеражнаJI комиссия создается с цеjIью осуществления постоянного контроля

качества готовых блюд, приготовленных в пищеблоке образовательной организации.

3.2. Задачи бракеражной комиссии:

контроль массы всех готовьrх блюд (штуrньrх изделий, полуфабрикатов,

порционньж блюд, прод}кции к блюдаrл);

оргЕlнолептическzu{ оценка всех готовьж бrшод (состав, вкус, температура,

зЕшах, внешний вид, готовность).

3.3. Возложение на бракеражную комиссию иньIх пору.rений, Ее соответствующих

цели и задачаN{ ее создаЕия, не доIIускается.

з.4. Решения, принятые бракеражной комиссией BpEIMKax имеющихся у нее

полномочий, содержат указания, обязательные к исполнению всеми работниками
образовательной оргЕtнизации либо теми, кому оЕи непосредственно адресованы, если

в таких решениях прямо указаны работники образовательной организации.

4. Права и обязанности бракеражной комиссии

4.1. Бракеражная комиссия вправе:

. выносить на обсуждение конкрепlые шредложения по оргttнизации питания;

. ходатайствовать о поощреЕии или Еакrвании работников пищеблока
образовательной организации ;

. находиться в помещениях пищеблока дJuI проведения бракеража готовьIх

блюд.

4.2. БракерФкнЕuI комиссия обязана:

. ежедневно являться на бракераж готовой пищевой продукции за20 минуг До

начаJIа раздачи;. добросовестно выполнять возложеЕные фlтrкции: отбирать пробы готовой
пищевой rrродукции, проводить контрольЕое взвешивание и
органолептическую оценку;

. вьшосить од{о из трех обоснованных решений: допустить к раздаче,
направить на доработку, отправить в брак;

. ознакомиться 
"с 

меню, таблицалrи вьтхода и состава продукции, иЗrIиТЬ
техIlологические икалькуляционные карты приготовления пиЩи, КаЧеСТВО

которой оценивается;

a
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своевре\{енно сообшIiть р\ r[rBa:a _ Bi trбf 3ЗL'lзете.-]ьноI"1 органIIзацlIII о

пробJе\{ах з-]оровья. которые препятстts\ъ-rТ ос\ шеств--tенIlю воз.-Iоженньгх

функчий:
осуществлять свои ф1 HKul,rll в спецлlа-tьно выJавае}{о["I O_]e/kJe: хаlате.
шапочке, перчатках и об}-ви:

перед тем как прист},пить к свои\л обязанностя\{. выNlыть р},ки и надеть

специа"Iьн}то одежду;
присутствовать на заседании при руководителе образовательной организации

по вопросам расследования причин брака готовых блюд;

фиксировать результаты бракеража в учетньIх документах: в журнале

бракеража готовой кулинарной продукции и акте вьшвления брака (по

необходимости).

5. Щеятельность бракеражной комиссии

5.1. ,ЩеятельностЬ комиссиИ реглЕtментируется настоящим Положением,

действующими санитарными rrравилЕIми, ГОСТ.

5.2. Щля оценки контроля массы и органолептической оценки tшены бракеражнОЙ

комиссии используют порядки, указанные в приложениях J\Ъ 1 и 2 к настОяЩеМУ

Положению.

5.З, Работники образовательной организации обязаны содеЙствовать

деятельности бракеражной комиссии: представлять затребованные документы, даВаТЬ

пояснения, предъявJUIть пищевые продyкты, технологические емкости, посуду и т. п.

б. Заключительные положения

6.1. Члены бракеражной комиссии несут персональную ответственность за выполнение
возложенньD( на них функцийиза вынесеЕные в ходе деятельности решения.

a

a

a

a

a



Прилоlкение Ns 1

к Положеншо о бракера:гtной комЕссии IБдоУ ЦРР дегского сада JФ66

порядок
оценки контроля массы готовых блюд

,щля koHTpoJuI средней массы блюда надо взять электронные или циферблатные весы

с ценой дЪо"""" 2 г и взвесить на них количество продщции, }казанной в таблице 1,

затем фактические показатели средней массы продукции надо сравнить с нормаN{и

вьIхода, которые указаЕы в меню. Если масса имеет отрицательные откJIонения, то

продукция не допускается к реЕшизации. При вынесении решения учитывается
допустимый предел откJIонения, указанный в таблице 2.

таблица 1. Количество продукции, отбираемое для контрольного взвешивания

что взвешивают
В каком
количестве

Штуrные полуфабрикаты, кулиЕарные, кондитерские и булочные
изделия

10 шт

Блюда

. из мяса, мяса птицы, рыбы, кролика, дичи с гарнирами и
соусЕlми;

. из картофеля, овощей, грибов и бобовьпr;

. из круп и макаронных изделий с жиром, сметаной или соусом;

. из яиц, творога со сметаной или соусаN{и;

. мучные с жиром, сметаной и иными продуктами.

А также:

е холодные и горячие закуски;
. супы без мяса, мяса птицы, рыбы;

3 порции

Сливочное масло, сметана, соусы
10_20
порчий

2 порции

Суrы с мясом, мясом птицы, рыбой, морепродуктами 10 порuий

Бутерброды 10 шт.

Котлеты, биточки, бифштексы, шницели, тефтели, рулеты из мяса, мяса
птицы, рыбы, кролика, дичи, кругr, овощей, оладьи, блинчики, блины,
сладкие блюда, пирожки и другие кулинарные изделия, в том числе

10 шт. или
порuий

I



порцI,IонIiр\,е\{ые

Горяwiе и холодные наrIЕтки собственgого проЕзводства, coK?I

свежевыжатые
3 порчии

булочные изделия. в ToNI чис-]е \1\-чные к\,.-Iинарные 10 шт.

Таблица 2. Предел доIryскаемых отрицательных отIспонений массы пищевой
продукции

Масса кулинарньш
поlryфабрикатов и
изделий, блюд, напитков, г или мл

Предел допускаемых отрицательньш
отклонений

о//о г или мл

5*50 включительно 10

50-100 включительно 5

100-200 включительно 5

200-300 включительно 10

300-500 включительно J

500-1000 включительно 15



Приложение Ns 2

к Положению о брасераяшой колмссви гБщоУ ЩРР летского садаNsбб

порядок
оргаЕолептической оценки готовых блюд

,ЩлЯ дачИ оргаЕолеПтическоЙ оценки из общей емкости с готовой пищевой

,rроду".ц""t отбирают бракеражную пробу дJUI каждого члона комиссии в объеме:

. трех ложек - жидкой продукции. Содержимое емкости, в которой готовили

пиIцу, перемешиваюТ r отбиршот образеч продукции на тарелку. У каждого

тшена комиссии в тестируемой пробе должны содержаться все основные

компоненты бrпода;
. одного изделия или блюда - продукции плотной консистенции, Блюда и

издолия сначаJIа оценивают BIIeцIHе, а затом нарезают на общей тарелке на

тестируемые порции

,щля дачи органолептической оцонки используют методику, 1кезаннlто в таблице 1,

сначала оцеЕивают блюда, имеющие слабовыраженный запах и вкус, затем

приступают к продукции с более иптенсивными показатеJUIми, сладкие блюда

дегустируют в последЕюю оч9редь. Придегустации проб продукции сохраняют

порядок их 11редставления без возврата к ранее дегустируемым пробам, После оценки

кдrкдогО образца снимаюТ послевкуСие, исполЬзуя нейтрализующие продукты (белый

хлеб, сухое шресное печенье, молотый кофе или негазированн}.ю питьев},ю воду).

оценку 11родукции дает каждый член комиссии с помощью характеристик, которые

установлены в таблиIJе 2, Общую оценку качества готовой продукции рассчитывают
как среднее арифметическое значенио оценок всех tшенов комиссии с точностью до

одЕогО знака rrосле запятой. В случае обнаружения недостатков или дефектов

оцениваемой продукции гIроводят снижение максимаJIьно возможного ба,чла в

соответствии с рекомеЕдациями, приведенными в приложепии Б к ГоСт з1986-20112,

таблица 1. Методика проведения оценки продукции

Как оцениваютПродукция

Вначалеложкой отд9ляют жидкую часть и пробlтот,
оценку супа проводят без добавления сметаны. Затем

разбираrот плотн},ю часть и сравнивают ее состав с

рецептурой, например наJIичие лука или петрушки,
Каждую составную часть исследуют отдельно, отмечаlI

соотношение жидкой и плотной частей, консистенцию
продуктов, форму нарезки, вкус. Затем
пробуют блюдо в целом с добавлением сметаны, еgли она

предусмотрена рецептурой

Суп



Соус

Ошреде;lлот консистеп{ffi, переjIиваlI тош(ой струftсой и

пробуя Еа вкус. Затем оцеЕивают цR€т, состчlв,

IIравиJьЕость формы Еарезки, текстуру наполнителей, а

также запах и вкус

Вторые, холодные и
сладкие блюда или изделия

Блюда и изде-lия с плотной стр},кт} рой пос-lте оценки

внешнего вида нарезают на обпrей Tapejrкe на

тестируемые порции

Полуфабрикаты, изделия и
блюда из тушеньIх и
запеченIIьIх овощей

Отдельно тестируют овощи и соус, а затем пробуют
блюдо в целом

Полуфабрикаты, изделия и
блюда из
отварных и жареньж
овощей

Вначате оценивают внешний вид - правильность формы
нарезки, а затем текстуру (консистенцию), запах и вкус

Полуфабрикаты, изделия и
блюда из круlr и
макаронных изделий

Продукuию тонким слоем распредеJUIют гIо дIry тарелки и

устанавливают отсутствие посторонних включений,
на,тичие комков. У макаронньж изделий обращают
вIIимание на их текстуру: разваренность и слипаемость

Полуфабрикаты, изделия и
блюда из рыбы

Проверяют правильность разделки и соблюдение

рецептуры; правильность подготовки полуфабрикатов -
нарезку, панировку; текстуру; запах и вкус изделий

По.r"чфабрикаты. изделия и
б:rюда из мяса и птицы

Оцениваrот внешний вид блюда в целом и отдельно
мясного изделия: правильность формы нарезки, состояние
поверхности, шанировки. Затем проверяют степеFIь

готовности изделий проколом поварской иглой согласно
текстуре (консистенции) и цвету на разрезе. После этого
оценивают запах и вкус блюда.

,Щля мясных соусньж блюд отдельно оценивают все
составные части: основное изделие, соус, гарнир; затем
пробlтот блюдо в целом

Холодные блюда,
полуфабрикаты, саJIаты и
закускц

Особое внимание обращают Еа внешний вид блюда -
правильность формы нарезки ocEoBHbIx продуктов, их
текстуру

Сладкие блюда

у желированных блюд, муссов и кремов вначале
определяют состояние поверхности, вид на

разрезе или изломе и цвет. Кроме того,
оценивают способность сохранять форму в
готовом блюде. Особое внимание обращают на
текстуру, затем оценивают запах и вкус;
сладких горячих блюд (суфле, пудинги, гренки,
горячие лесерты) вначЕuIе исспедуют внешний
вид - характер поверхности, цвет и состояние

Учитывают групповые особенности блюд, а т€}кже:

a

a
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1-arрочкIi: \{асс\ на разрезе Ii-lii I1з-lо\Iе -
пропеченность. oTcvTсTBIie зака-lа, Затеrt

оцен}iвают запах I1 вк\-с

Исс--tе.лl,ют внешний вид: характер поверхности теста!

цвет и состояние корочки 1,б;rинов, о-]адьев, tIирожков и

т. д., форму изделия. Обращают внимание на

.ооr"Ь-a"ие фарша и теста, качество фарша: его

сочность, степень готовности, состав, Затем оценивают

запах и вкус

Муrные кулинарные
полryфабрикаты
и изДелия

обращают внимание на состояние поверхности, ее

отделку, цвет и состояние корочки, отсутствие отслоения

корочки от мякиша, толщину и форму изделий, Затем

оцениваюТ состояние мlIкиша: пропеченЕость, отсутствие

признаков непромеса, характер пористости,

эластичность, свежесть, отсутствие закаJIа, После этого

оценивают качество отделочIIьIх гrолуфабрикатов по

следующим признакаN,I : состояние кремовой

массы, помады, желе, глазури, их пышность,
пластичность. ,щалее оцонивают запах и вкус изделия в

целом

Мrтные кондитерские и
булочные
полуфабрикаты и изделия

Таб"цица 2. Методика дачи оценки продукции

Балл и
оценкаХарактеристики продукции

5 баллов
(отлично)

Не имееТ нодостатКов. ОрганОJIептические показатели соответствуют

нормативных и технических документовтребованиям

4 балла
(хорошо)

имеет незЕачительные или легкоустранимые недостатки,

наrrример: типичные для данного вида прод}кции,
но слабовырЕDкенЕые запах и вкус; неравномерная форма нарезки;

недостаточно соленьlй вкус и т. д.

3 ба;rла
(удовлетворит
ельно)

имеет значительные Еедостатки, но пригоден дJu{ реализации
без переработки. В числе недостаткоБ могут быть: подсьжание

поверхности; нарушение формы изделия; непрrlвильная форма нарезки

овощей; слабый или чрезМерный зашах специй; жидкость в сЕшатах;

жесткаlI текстура или консистенция мяса и т. д.

2 баsтла
(неудовлетвор
ительно)

имеет значительные дефекты: присутствуют посторонние привкусы

или запахи; пересолено; недовареЕо; подгорело; уIратило форму и т. д.


