
мlниuипальное бюджетное дошкольное образовательЕое учрехqцение
<!етокий сад <Березка>) села Грушевка> округа Сулак

' Утверждаю

Заведующий МБДОУ

Л"В, Юрийчук

о бракеражной комиссии

1. Обшие положения

1.1. Настоящее поjIожение о бракеражной комиссии Мlтлиципального
бюджетного дошколъного образовательного учреждения кffетский сад пБ"рaaпuu ."nu
Грушевка> городского округа Суаак (ла,Iее соответственно - Положение, детский сац)
разработано в соответствии с Федера,тьньL|чI законом от 29,|2.2012 Ns 27з-Фз <аб
образовании в Российской Федерачии>.госТ 3\986-2аТ2<<Межгосударств9нньй
стандарт. Услуги общественног0 питания. Метод органолештической оценки качества
продукции общественЕого IIитанияD.

1.2. ПолоЖеЕие сосТавлено длrI контроля за качеQтвом пригOтовления пищи,
соблюдением технологии приготовления пищи pl выполнеЕием санитарЕс-
гигиенических требований в МБЩОУ.

l.з. ГIоложение опредеJUIет компетенцию, функции, задtr'и, порядок
формиров ания и деятельности бракеражной комиссии.

2. Порядок создания бракеражной комиссии

2.1. Бракеражная комиссия формируется в Муниципальном бюджетном
дошкольЕом образовательном rIреждение <ýетский саД <Березко> сеrа Грушевка)
городского округа Судак. Персона_ltьньй состав комиссии и сроки ее полномочий
утверждаются приказом руководителя образовательной организации.

2.2.В состав бракеражяой комисqии входят:

2,2.1,. Председатель,

2.2,2. Члены комиссии.

2.з. Отсутствие отдельных чJIенов бракеражной комиссии не явJUlется
препятствием дJIя 9е деятельности. ýля надлеЖ?Щего выполнения функuий комиссии
достаточно не менее двух ее членOв.

2.4. При необходимости в состав бракеражной комиссии шриказом
руководитеJrrI образовательной организации могут включаться работники, чьи
должностИ не указанЫ в пуЕюе 2.2 настоЯщего ПоЛожениl{, а также QпециаJIисты и
эксперты, не являющиеся работниками образовательной организации.

иБýРЕЗf{Ал
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Зj. Г[резселагелrь бракеражноfi комисс$|т яяllýется ее IюJIIIоЕрsвriым членом. В
Grym ршшrrsа Fолосов trрЕ голосовании голоо Ередýедат€Jц бракеражноfi комиссии
пiпlтсl рЕшшо{цяt{.

З. Основные цели и задачи бракеражной комиссии

1-Х- Бракера:жая комиссиlt создается с ц9JБю осуществлеЕия fiOстоянЕýrо
шrrrpолI ЕаIIества готовъD( блюд, trрцготовлеЕЕьD( в тищеблоке образовотелъвой
aF"mrщщ_

: - :. -:-{т бракеражной комиссии:

l r : ] _-,.lъ }{ассы всех готовьж бтпод (штуrных изделий, полуфабрикатов,
. ]:iir_]Hнbш б;под, прод}кции к блюдам);

l : :]1.,-lепт}Iческая оцеЕка всех готовых блюд (соотав, вкус, температура,

]:,;\. внешrний вид, готовность).

] j З. з-lt-r;кение на бракеражнуIо комиссию иньIх порулений, не соответствуюIцих
_ - . -;Ча\{ ее СОЗДаНИЯ, Не ДОПУСКаеТСЯ.

: - Решения, приЕятые бракеражной комиссией в рамках имеющихся у нее
- - - . |_ чl]ij. содержат указания, обязательные к исполнению всеми работниками
. - : ..:те.-тьной организации либо теми, кому они непосредственно адресованы, если
: -, ,:.. :ешен}l_D( прямо указаны работники образовательной организации.

4. IIрава и обязанности бракераrкной комиссии

, з:.:,].I1ть на обсуждение конкретные предложения по организации питания;
l . . -:Tll"1cTBoBaTb о пооIцрении или Еаказании работников пищеблока

' ],,,.]вательной организации;
r - *, l;1ться в помещениях пищеблока дJuI проведения бракеража гOтовьIх

:]

- - -: ::r:epa;Kнar{ комиссия обязана:

l : ; - -невно явJIяться на бракерак готовой пиrцевой продукчии за 30 минут до
'::-.'.l3. раЗДачи;

, :- l:.r{oBecTнo выполнять возлOженные функции: отбирать пробы готовой
-,:'"'eBL]I"i ПРОДУКЦИИ, ПРОВОДИТЬ КОНТРОЛЬНОе ВЗВеШИВаНИе И

: "1НО.lеПТИЧеСК}IО ОЦеПКУ;
l :: *,C,i{Tb одно из трех обоснованньж решений: допуститъ к раздаче,

-:_:3в}{ть на доработку, отправить в брак;
. __*.:i:!r\{}1ться с меню, таблицами вьIхода и состава цродукции, из).чить

:,;.,-'lОГIiЧеСКИе И Ка{ЬКУЛЯЦИОННЫе КаРТЫ ПРИГОТОВЛеНИЯ ПИЩИ, КаЧеСТВО
l _- гt]I'i оценивается;

| _:,.:-\feнHo сообщить р}ководствуобразовательной организациио
-:. i"_eltax здоровья, которые препятствуют осуществлению возJIожеЕuьD(
_, "--:.riii"{:

, -. :-Jтв--lять свои функции в специально выдаваемой одеж,це;
, -:i.- те\{ как приступить к своим обязшrностям, вымыть руки и надетъ

: =a.l;1Llьн}ю оДежДУ;

i



. :rl-.,lCTBt]BBTb на заседании при руководителе образовательной организации
з.]ilроса_\, расс-]едования прит{ин брака готовьж блюд;

| :,lr;.]]ptrBaTb рез},Jьтаты бракеража в учеfi{ьIх док}меЕтах ]rq/pнaJr

1 ; ..t;lра,r,а готовой продукции.

5. Деятельность бракераrrсной комиссии

_< i Деятельность комиссии регламентируется настоящим Положением,
_: . ;", !t-lТП}i\{И СаНИТаРНЫМИ ПРаВИЛrll\ifИ, ГОСТ.

r.]. Щля оценки контроJIя массы и оргаполептичеокоЙ оценки чlrены
,"_l,]]{ной комисеии используют порядки, укrцанные в IIриложеЕиях JS 1и 2 к

---, ile\IvПоложению.

,{.j. Работники образовательной организации обязаны содеЙствовать

" ; :,-,ьности бракеражной комиссии: представJUIть затребованные документы, давать
;: ]енllя. предъявлять пиIцевые прOдукты. технологические емкости, ilосуду и т. п.

6. ЗаключительЕые полояtения

б.l. Члены бракеражной комиссии несут IIерсональнltо ответственность за
:: ,rr.lн€нио вOзложенньгх на них фlтiкчий и за вынесенные в ходе деятельности
_;-''еFIИЯ.



Приложение ],{! 1

к Положению о бракеражной комиссии

порядок
оцsнки кФнтроля мflесы готовых блrод

_]-lя контрOля средЕей массы блюда надо взять эпектронцые иJIи циферблатные
,: . ,,еной деления 2 г и взвесить на нш( количество iIродукции, указанной в таблице
: - ;rt фактические показатели средней массы продукции надо сравнить с нормами

: -.. которыеуказаны в меню. Если масса имеет отрицательные отклонения, то
- _ , i,ц!Iя не доrrускается к реаJIизации. При вынесеЕии решения учитывается

,.lтr,tый шредел отклонения, }казанный в таблице 2.

I.,i"-lltцa 1. Количество продукции, отбираемое длff контрольцого взв9шивания

]-]Trэ взвешивают

IIIrywые
азделиrI

полуфабрикаты, кулинарные. кондитерские и булочные

ьJюдаi

. из мяса, мяса птицы. рыбы. кролика, дичи с гарнирап4и и
соусами;

. из картофеля, овощей. грибов и бобовьпr;
с из крут и макаронньп< изделий с жиром, сметаной или соусом;
. из яиц, творога со с},Iетаной или соусами;
. мучные с жиром. слrетаной и иными продуктами.

\ также

о холодные и горячие зaжуски;
. супы без мяса, мяса птиI{ы, рыбы;
с !осерты, сладкие блюда с сахаром) сиропом, соу9ом или иными

продуктами

-.lliвочное масло, сметана, соусы

-lr-l\,бцы, кабачки, помидоры, баклажаны и другие фаршированные
вощи

_'rпьi с мясом, мясом птицы, рыбой, морепродукта]чlи

_.lадкие с}.пы с фруктами, гарнирilми и сметаной

::,.терброды

] ,__lт.-I€ты, биточки, бифштексы, шницели, тефтели, рулеты из мяса, мяса

.lilцы, рыбы, кролика? дичи, круп, овощей, оладьи, блинчики, блины,

В к&ком
колицOстве

10 шт.

3 порчии

10_20
порций

2 порции

10 порrrий

З порuии

10 шт

10 шт. или
порчий

\



ýЕtsjцше бrшода пирожки и другЕý куJIинарýые Езд€ýиrt, в том WIcJIe
шшFшш8ЕЕDуемые

Гlgлше g хододllЁtе ЕёIIЕтки собственного ilроIIзводства, сOKII
;:iltýевъпt(атые

3 гrорчии

2 порцил

10 шт.

, . еiт_-lи собственного производства

-:Jlэнные торты, штучные и нарезаýЕые пирожные, рулеты с
_-,1НКаМИ, К9КOЫ, МУЧНЫе ВОСТОЧНЫе СЛаДОСТИ, ПРЯНИКИ, КОВРИЖКИ)

.. чньiе изделия, в том числе мучные купинарные, конфеты

Твб,rица 2. Предел дошускаемых отрицательных отклонений массы пищевой
,i ро_]\,кции

\Iacca ктлинарных
по.lчфабрикптов и
ll].]€Jтий, блюд, напитков, г или мл

Предел допуýкаемых отрицетельных
отклоненпй

о//о r илп мл

-i-50 включительно 10

50-i00 включительно 5

i00*200 включительно 5

200-300 вклюtIительно 10

З00-500 включительно J

500-1000 включительно 15



к положен"* 
" 

бр***рж;j;Т:ffiх*

порядок
оргflполsптической ФцепкЕ готоsых блюд

Для дачи органолептической оцеЕки из обrцей емкости с готовой пищевойlдyкцией отбирают бракеражную гtробу д* пu*до.о Ы."u комиссии:
a жидкая продукция. Содержимое емкости, в которой готовили пишý/,,перемешивают и отбирают образец fiродукции на тарелку. У каждого IIJIенакомиQсии в тестируемой пробе должны ссдержаться все основныекомпOненты блюда;

ПРОДУКЦИЯ ПЛОТНОЙ КОНСИСТеЕции, Блпода и изделиrI сначаJtа оцениваютвнgшЕе, а затем Еарезают на общей тарелке на тестируемые fiорции.

{ля дачи органолептической оценки ис,,ользуют методикУ, указанную в таблице 1.чiша оцеЕивают блюда, имеющие слабоъыраженнщй запах и вкус, затемJтупают к продукции с более иЕтеIlсивными ,,оказатеJUIми, сладкие блюдастир}тот В последнюю очередь, При дегусrйr- йоо продукции сохраняют{док их представления без возврата о pur.* д..rЙ;;rьп,r пробшл. После оцеЕки:ого образца сЕимают послевкусие, используя нейтралnoз}тощие продукты (бельй), с}тое пресное печенье. молотый кофе или й.;й;;ную питьевую воду).
оценкУ шродукции даеТ каждый tLпeH комиссии срые УсТаноВлеЕы В таблице 2. обrцую оu.поу**Jо#ýЖ"#ЖЁ"#;читывают как среднее арифметическое Знач9ние оценок всех t{JIeHoB комиссии состью до одного знака после запятой. В слуrае Бо"uру*""ия Еедостатков илиrKToB оцениваемой пРодукции проводят снижение максималън0 возможного балла)тветствии с рекомендациями, 

''риведенЕыми в приложении Б к гост з1986-2012"

a

Таблиц* 1. Методика ПрОВеденця оцеЕки продукцпи

]укциff Как оцвrrивак}т

Внача-irе ложкой отделяют частьжидкую и пробуютОценrqу сула безпроводят добавления сметаЕы. Затем
разбирают ичастъIIдотную ееQравIIивают ссостав
рецештурой, наJIичиеrIапример илилука петрушки.Каждую частьсоставн}то исслсдуют oTMеIиUIотдельЕо,
соотношение ижидкой плотной частей, коЕсистенциюпрод}ктов, форму }Iарезки, вкус Затемблюдопробуют в целом с добавлениепл ecJlисметаны, 0цапредусмотрена рецептурой

определяют консистенцию,
пробуя на вкус, Затем

переJIl{вruI тонкой струйкой и
оценивают цвет, состав.

царезки, текстуруЕi}полнителей, атакже запах и вкус
правильность формы

ЕБлюда сизделия плотной структурой после оценки
Je, холодные и



CJIO,Ш; .: или из.щ€-хLЕ :::, -.-. L] вида нарезают }ta общей тарелке на
-;. ,l]-, a\rЫе ПОРЦИИ

По.щй* "

блюдr
ЗапечЁ:-- ,

:,1. изд9л}U{ Ii
\ шеньIх п

' iдей

Оtзеъsо тестир}ltот овощr и соуý, а затем ýробуют
fiшодо в целOм

Полl,фrз'-
блющ.
ОТВаЩL-

овоIIЕЁ

изделия и
из

жареньD(
Е.-,., : оцеЕивают BHemHirri вид -правильность формы
Ё::,. ] ,:. а затем текстур}- (консистенцию), заIIах и вкус

По;гуфв::
блюдэ
МОКОРOЕ:.,,

IrздеJff.Iя Е
t?yII Е
.ттй

П:..: : _]iю тонким слоеIvt распределяют по дlry тарелки и
\'a. 1-,:: iiВаЮТ ОТС}ТСТВИе ПОСТОРОЕНИХ ВКЛЮЧеНИЙ,
Еа_.l:..1l, комков. У макаронных изделиЙ обращают

ВЕ;a!:.--.,1; На ИХ ТеКСТ}РУ: РаЗВаРеННОСТЪ И СЛИПаеМОСТЬ

Поryф:с
блюда а: :

l:_]еЛИЯ И
Пр,;,...:;._ , правильность разделки и соблюдение
F€l-..' -,:.I: правилъность подготовки полуфабрикатов -
ЕаFе]j , _IHIIPOBKY; ТеКСТУРУ: ЗаПаХ И ВКУС ИЗДеЛИЙ

Полуфабгl. :-

блюда IE "-b..,_

JеJI}Iя и
щы

Оцеr_;,...,: внешний вид б,,тода в целом и отдельно
lt{Jtc: _ .1] е.lия: fiравильность формы нарезки, состояние
повiii..: _ - _ii. панировки. Затем проверяют степень
готLrв:. : .l Iiзделий шроколом поварской иглой согласн0
Teкci":,; :,._,нсистенции) и цвету на разрезе. После этого
oцeн_ia5:i . ::]пах и вкус блюда.

Дlя ],l-EJ_-:]\ соусньш блюд отдельно 0ценивают все
составныj :.-]g,T}i] основное издалие) соус, гарнир; затем
пробуrroT б-то.зо в целом

Хололн-rs 'l,
полуфdlш: -, - :i и
закускЕ

особое Bl_il\iJн}ie обращают на внешIlий вид бrпода -
прёвЕ_lън,, l. формы нарезки основньж продуктов, их
текст\ р:,

Сладкие i -_" :

Учитываi:,, l\. пповые особенности блюд, а также:

\, ){.ii.,llir]BaнHыx бrпод, муссов и кремов вначале
опг€]е"iяют состояние поверхности, вид на

разреl.е Ii.li{ излOме и цвет. Кроме того,
оценiiвfют способность сохранять форму в
готr_lвс,\i б_тюде- особое внимание обрапIают на
текс.\ р\, затем оценивают запах и вкус;
cJaJK}i\ горячих блюл (суфле, пудинги, гренки,
горяLI]i е :есерты) вначаJIе иссJIедуют внешний
ви.] - \3рактер поверхности9 цвет и состояние
корочlri: \{ассу на разрезе или изломе *

пропеченность, отс}тствие зак€ша. Затем
оцен}Iвакrт запах и вкус

a

a

Муlные ц, -, , , "

полуфбр,вс:r -
и издеJIЕя

Исследуют внешнrtЁt вид: характер поверхности тестъ
цвет и оостоянi{е корочки у блинов, оладьев, пирожков и
т. д., форму из.fеjIиli. Обращают внимание на
соотношение фарша и теста, качество фарша: его



сочность) степень готOвIлости, состав. Затем оценивают
запах и вкус

N{lцдl"r. кондитерские и
було.лrые
полуфабрl{каты и изделия

Обрашают внимаЕие на состояЕие поверхности, ее
| отделку, цвет и состояние корочки, отсутствие 0тслоеция
корочки от мlIкиша, толщину и форму изделий, Затем
оценивают состояние мякиша: пропеченность, отсутствие
признакOв непромеса] характер пористости,
эластичность, свежесть, отсутствие закаJIа. После этого
оценивают качество отделочньrх полуфабрикатов по
следующим призfi акам : состояние кремовой
массы, помады, желе, глазури, их пышностъ,
пластичность. .щалее оценивают заfiах и вкус изделия в
целом

Таб"rица 2. Методика дачи оценки продукции

Ха р а ктерIlстики продукции Балл и
оцецка

Не имееf, Еедшгrfiов- Оргаво;rептЕIrески9 rrокезателЕt соотвеrЕтвуют
требоваmп нор.ffшшD( Е TexEEчecKиx дощумýgтQв

5 бшьтов

{отличllо)
ИмееТ ЕýзнilIrIальgък| ЕJШ j!еIТО}"gграIflе{Ые кедOстатки,
Напрклср: TEIIEIIEьIе ддя да;ЕЕOго вЕда продкции,
но слfuryшеrткr,*е заIIfr( Е вцус: Еер;ýЕомерлrая форма Еарезки;
ýедостЕrюwо содешfr Ешъс Е т. д.

4 балха
(хорошо)

I,luееrr зЕачЕтеJьЕIJе EeJo(-'rtTIiE. sо IrрЕгодеЕ для рýаJIизациИ
без шерерботrт. В шgrе ЕсдостатIюв ногlт бьrгь:Ъодсьжff{ие
trовер)ноСтЕ: Е4р}nЕшЕе r}орrШл ЕJдеjIЕlI; ЕеIIравиJIьная форма Еарезки
овощеf,; сIбнЁ EfH чрезхерffiй зашах сшетгй; яtr{жоgть в салатах;
жестIйfl техФ}ра ЕJIп поЕсЕстеЕ.{F5r нr{са и т- д.

3 балла
(уловлетворит
е;rьно)

Iihдееr 5пачЕтв]ьЕьЕ дфеггь* EpEeyfLTByioT rостOронние прI.rвкуеы
Ej-IE запаm; rересо,тено; ЕедомреЕо; ýодгорело; }трt}тило форму цт. д.

2 бечтла
(неудовлетвор
ительно)

t

п
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