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1. Общие поло?кепия

1,1, НаСТОЯЩее ПОЛОЖеЕИО О бракеражной комиссии МБЩОУ детского сада Nч 59 г. пензы(далее соответственЕо- Положениео образовательнм организация) разработано в
СООТВеТСТВИИ С Федеральным законом от 29J22012 J\b iтз-аз (об Ъбр*о*ч"r, вРоссийскоЙ ФедерациИ)), ГОСТ з|986-20|2 кМожгосударственный стандарт. Усrryги
общественного питtlния. Метод органолептической Ъц."* качества продукции
общественпого питания) .

1,2,Положение состtlвлено в рап,rках мероприятия хАССП дJIякоЕтроJUI за качеством
приготовлеЕия пищи, соблюдеrrием технологии приготовления пищи и выполнением
санитарно-гигиеЕичоских требований.
1,3, Положение опредеJIяет компетеЕцию, функции, за,дачи, порядок формирования и
деятельности бракеражной комиссии.

2. Порядок создания бракераrкной комиссии

2,|, Бракеражная комиссия формируется общим собранием трудового колле*тива
образовательной организации. Персонаrrьный состав комиссии и сроки ее полномочий
утворжд€lЮтся прика:lом руководитеJIя образовательной организации.
2.2.В состав бракеражной комиссии входят:
2,2,1. ПреДседатолЬ - предстЕlвитель администрации образовательной организации.
2.2.2. Члены комиссии:

. работникпищеблока;

. медицинский работник;
, . работник хозяйственной части

. педагогическиоработники.

2,3, Отсутствие отдепьньrх чпенов бракеражной комиссии не явJIяется препятствием дJUI ее
деятельности. ,щrrя надлежащего выполнения функций комиссии достаточно не менее трох ее
членов.
2,4, При необходимости в состав бракеражной комиссии приказом руководитеJIяобразовательной организации могут включаться работпики, чьи должЕости не ука:}аны в
пункте 2.2 настоящего Положения, а также специаписты и эксперты, не явJIяющиеся
работникаtrли образовательной организации.
2,5. Председатель бракеражной комиссии явJIяется ее полнопрtвным члеЕом. В сJrучае
равенства голосоВ при голосовании голос председатеJIябракеражной комиссии явJIяется
решающим.

3. основные целп и задачи бракершспой комиссии

3.1. БракеражнФI комиссия создается с целью осущоствления постоянного контроJIя качества
|оювьrх блюд, приготовленньIх в пищеблоке образовательной организации.
3.2. Задачи бракеражной комиссии:

о контролЬ массЫ всеХ готовьIХ блюД (штучньтх изделий, полryфабрикатов,
порциоЕньIх бrпод, продукции к блюдам);

, оргаIIоЛоптичOская оцецка всех готоВьrх блюД (состав, вкус, температурц запах,
внешний вид, готовность).

3.3. Возложение на бракеражную комиссию иных поручений, но соответствующих цели и
задачаI\{ ее создания, не допускаотся.



3,4, Решения, принятые бракеражной комиссией в рап{ках имеющихся у нее попномочий,содержаТ укtr}аЕия, обязательные к исполнению всеми работникаtuиобразовательной организации либо теми, кому они непосредственно адресованы, если втаких решениях прямо укшаны работники образовательной организации.

4. Права и обязанности бракеражпой комиссии

4. 1. БракеракнЕuI комиссия Bпptlвe:
о вьiносить Еа обсуждение конкретЕые предложения по организЕuIии питalния;
, ходатайствовать о пооп(рении или накЦ}аЕиIlL работников пищеблока

образовательной оргапизации;
о НflХоДиться в помещениrIх пищеблока дJIя проведония бракеража готовьf,х блюд.

4.2. БракеражIIая комиссия обязана:
о еЖодневно явJIяться на бракераж готовой пищевой продукции за 2О минут доначала раздачи;
, добросовестно выполнять возложеЕцые функции: отбирать пробы готовой пищевой

продукции, проводить контрольное взвешивание и органолептическую оценку;
' ВЫНОСИТЬ ОДЕО ИЗ ТРеХ ОбОСНОВаННЬЖ Решёний: допустить к раздаче, направить на

доработку, отправить в брак;
, ознакомиться с меню, таблицаtr,tи выхода и состава продукции, изучить

технологические и кщькуJuIционные карты приготовления пищи, качество которой
оцеIIивается;

о СВоеВРеменно сообщить руководству образовательной оргаЕизации о проблемах
здоровья, которые преIuтствуют осуществлеЕию возложенЕьтх функций;, осуществJIять свои функцIIи в специЕUIьно вьцаваемой одежде: **аrе, шапочке,
перчатках и обуви;

о IIоРоД теМ каК приступить к своим обязанностям, вымыть руки и надеть
специальную одежду;

, присутствовать на заседании цри руководителе образовательной орг€lнизации по
вопросtlп{ расследования причин брака готовьж блюд;, фиксировать результаты бракеража в учетньrх документах: в журнале бракеража
готовоЙ кулинарнОй продукции и акте выrIвления брака (по необхЬлимости1.

5. .Щеятельность бракеражпой комиссии

5,1,,щеятельность комиссии реглап{ентируется настоящим Положением, действующимисанитарными правил€lпdи, ГОСТ.
5,2, ДJIя оЦенки конТроJIя массы и органолептической оценки члены бракеражной комиссии
используют порядки, указанЕые в приложениях М l п2 кнастоящему Положению.5,3, Работники образовательной оргаЕизации обязаны содействовать
деятельностибракеражной комиссии:представJIять затребованные докумеЕты, давать
ПОЯСНеНИЯ, ПРеДЪЯВJIЯТЬ ПИЩеВЫе ПРОДУКТЫ, ТеХНОЛОГИЧеСкие емкости, посуду и т. п.

. 6,ЗаключительЕыеположения

б,1. Члены бракеражной комиссии несут персональную ответственность за выполнение
возложенньж на них функций и за вынесенные в ходе деятедьности решения.



Приложение Jф 1

к Положению о бракеражной комиссии

порядок
оценки контроля массы готовых блюд

щля контроJIя средней массы блюда надо взять электронЕые или циферблатные весы
с ценоЙ делениЯ 2 r И взвеситЬ на Еих количество продукции, укЕц}анной в таблице 1.
затем фактические покtватели средней массы продукции надо сравЕить с нормtlп,rи вьIхода,
которые укЕваны в меЕю. Если масса имеет отрицательные откJIонения, то продукция Ее
допускаетсЯ крещIизации. При вынесении решения учитывается допустимый предел
отклонения, указанный в таблице 2.

таблица 1. Колпчество продукции, отбираемое для контрольного взвешивания

что взвешивают В каком
количестве

штучные полryфабрикаты, кулинарные, кондитерские и булочные изделия 10 шт.

Блюда:

, из мяса, мяса птицы, рыбы, кролика, дичи с гарнирами и соусами;
. из картофеля, овощей, грибов и бобовьж;
о из круп и MaKapoHHbIx изделий с жиром, сметаной или соусом;
о из яицl творога со сметанойили соусами;

. мучные с жиром, сметаной и иными продуктами.

А также:

о холодные и горячие закуски;
о супы без мяса, мяса птицы, рыбы;о щесерты, сладкие блюдас сахаром, сиропом, соусом или иными

продуктами

3 порчии

Сливочное масло, сметана, соусы 10_20
порчий

голryбцы, кабачки, помидоры, баклажаны и другие фаршированные овощи 2 порции

Супы с мясом, мясом птицы, рыбой, морепродуктап{и 10 порчий

Сладкие супы с фрукталtи, гарнирами и сметаной 3 порции

Бутерброды 10 шт.

Котлеты, биточки, бифштексы, шницели, тефтели, рулеты из мяса, мяса птицы,
рыбы, кролика, дичи, круп, овощей, оладьи, блинчики, блины, сладкие блюда,

10 шт. или
порчий



пирожки и другие кулинарные изделия, в том число 
'Iорционируемые

горячие и холодные напитки собственного производств4 соки свеж."'**
Коктейли собственного производства

Нарезанные торты, штучные и нарезаЕIIые пирожные, рулеты с начинкzlп4и,
кексы, мучные восточные сладости, пряники, коврижки, булочные изделия, втом числе мучные кулинарные, конфеты

Масса кулинарЕых полуфабрикатов
и
изделийо блюд, напитков, г или мл

Предел дошускаемых отрицательных
отклонений

5-50 включительно

50-100 включительЕо

100-200 включительно

200-300 включительно

300-500 включительно

500-1000 включительно

Таблпца 2. Предел доIryскаемьж отрпцательных отклонений массы пищевойпродукции

Приложение J\b 2
к Положению о бракеражной комиссии

порядок
органолептической оценки готовых блюд

Для ,дачИ органолептической оценки из общей емкости с готовой пищевой
продукцией отбираrот бракеражную пробу дJuI каждого члена комиссии в объеме:

, трех ложек - жидкой продукции. Содержимое емкости, в которой готовили пищу,
поремошивtlют И отбирают образец продукции на тарелку_ У каждого члена
комиссии в тестируемой пробе должны содержаться все основные компоненты
блюда;



, одного изделия или бJIюда - продукции плотной консистенции. Блюда и изделия
сначала оценив€lют внешне, а затем Еарезают на общей таредке на тестируемые
порции.

для дачи орг€lнолептической оценки используют методику, Укsзанную в таблице 1. Спачала
оценивают блюда, имеющие слабовьrраженный запах и вкус, затем приступают к продукции
с более иЕтенсивными показателями, сладкие блюда дегустируют в последнюю очередь.
придегустации проб продукции сохраняют порядок их представления без возврйu *
ранее дегустируемым пробаrrл. После оценки каждого образца снимают послевкусие,
используЯнейтралиЗующие продукты (белый хлеб, сухое пресное печенье, молотый кофе
или негазированЕую питьевую воду).
оценку продукции дает каждый чпен комиссии с помощью характеристик, которые
установпены в таблпце 2. Общую оценку качества готовой продукции рассчитывtlют как
среднее арифметическое значение оценок всех членов комиссии с точЕостью до одного
знака после запятой. В сJIучае обнаружения недостатков или дефектов оцениваемой
продукции проводятснижеЕие максимально возможного ба.пла в соответствии с
рекомендациями, приведенными в приложении Б к Гост 31986-2012.

таблица 1. Методика проведения оценки продукции

Продукция Как оценивают

Суп

Вначаrrе ложкоЙ отдеJIяюТ жидкуЮ частЬ и пробуют. Оценку
супа проводят без добавпения сметаны. Затем разбирают
плотную часть и сравнивают ее состав с рецептурой, например
н€lличие Jryкa или петрушки. Каждую составную часть
исследуют отдельно, отмечffI соотношение жидкой и плотной
частей, консистенцию продуктов, форму нарезки, вкус. Затем
пробуют блподо в целом с добавлением сметаны, если она
предусмотрена рецептурой

Соус
Определяют консистенцию, переливtul тонкой струйкой и
пробуя на вкус. Затем оценивают цвет, состав, правильность
формы нарезки, текстуру наполнителей, а также запах и вкус

Вторые, хоподные и
сладкие блюда или изделия

Блюда и изделия с плотной структурой после оценки вIIешнего
вида нарезают на общей тарелке на тестируемые порции

Поrryфабрикаты, изделия и
блюда из тушеньгх и
запеченньIх овощей

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

Поryфабрикаты, изделия и
блюда из
отварньгх и жареньж
овощей

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

Поryфабрикаты, изделия и
блюда из круп и
макаронньIх издепий

Продукцию тонким слоем распредеJIяют по дну тарелки и
устанавливЕlют отсутствие посторонних включений, наличие
комков. У макаронньж изделий обращают внимание на их
текстуру: рtц}варенность и слипаемость

Поryфабрикаты, изделия и
блюда из рыбы

Проверяют правильность рttзделки и соблюдение роцоптуры;
правильность подготовки полуфабрикатов - нарезку,
панировку; текстуру; запах и вкус изделий



Поryфабрикаты, изделия и
блюда из мяса и птицы

оцениваrот вношний вид блюда в целом и отдельно мясного
изделия: правильность формы нарезки, состояЕие поверхности,
панировки. Затем проверяют степень готовности изделий
проколом поварской иглой согласно текстуре (консистенции) и
цветУ на разрезе. После этого оценивtlют запах и вкус блюда.

,щпя мясньж соусньгх блюд отдельно оценив.ют все составные
части: основное изделие, соус, гарнир; затем пробуют блюдо в
целом

Холодные блюда,
по.тryфабрикаты, сщIаты и
закуски

особое вIIимание обращают на внешний вид блюда -
правильность формы нарезки основньIх продуктов, их текстуру

Сладкие блюда

Учитывают групповые особенности блюд, а также:

у желированньIх блюд, муссов и кремов вначале
опредеJIяют состояние поверхности, вид на разрезе
или изломе и цвет. Кроме того, оценивaют
способность сохранять форму в готовом блюде.
Особое внимание обращаrот на токстуру, затем
оценивают запах и вкус;
сладких горячих блюд (суфле, пудинги, греIIки,
горячие лесерты) вначале исследуют внешний вид -
характер поверхности, цвот и состояние корочки;
массу на р€х}резе или изломе - пропеченность,
отсутствие закала. Затем оценивtlют запах и вкус

Мучные кулинарные
по.тryфабрикаты
и изделия

исспедуют внешний вид: характер поверхности теста, цвет и
состояние корочки у блинов, оладьев, пирожков И Т. Д., форму
изделия. Обращают внимание на соотношение фарша и теста,
качество фарша: его сочность, степень готовности, состав.
Затем оценивают запах и вкус

Мучные кондитерские и
булочные
поlryфабрикаты и изделия

обращаrот внимание на состояние поверхности, ее отделку,
цвет и состояние коро!ки, отсутствие отслоения корочки от
мякиша, толщину и форму изделий. Затем оценивЕlют
состояние мякиша: пропеченность, отсутствие призЕаков
непромеса, характер пористости, эластичность, свежесть,
отсутствие закала. После этого оценивают качество
отделочньгх поlryфабрикатоВ по следующим признакаI\,I:
состояние кремовой массы, помады, жоле, гла:}ури, их
пышность, пластичность. ,Щаrrее оценивЕtют запах и вкус
изделия в целом



Таблица 2. Методика дачи оценки продукции

Характеристики продукции Балл и
оценка

не имеет недостатков. Органолептические показатели соответствуют
требованиям нормаТивньIх и технических документов

5 ба.тlлов
(отлично)

Имеет незначительные или легкоустранимые недостатки
Например: типичные дJIя данного вида продукции, но слабовыраженные
запаХ и вкус; неравномерная форма нарезки; недостаточно соленый вкус и
т. д.

4 балла
(хорошо)

имеет значительные недостатки, но пригоден дJIя реализации
без переработки. В числе недостатков могут быть: подсьгхание
поверхности; нарушение формы изделия; неправильная форма нарезки
овощей; слабый или чрезмерный запах специй; жидкость в салатах; жесткttя
текстура или консистенция мяса и т. д.

3 балла
(удовлетворит
ельно)

имеет значительные дефекты: присутствуют постороннио привкусы
или запахи; поресолено; недоварено; подгорело; утратило форму и т.д.

2 балла
(неудовлетвор
ительно)



к положен". 
" 
uо.-*ТЖ'*Т#;J;;

Методшка определения качества продуктов

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов продуктов.
ОСМОтр JIучше проводить при дневном свете. Осмотром опредеJIяют внешний вид продуктов,
их цВет. Определяется запах продуктов. Запах опредеjulется при затаенном дьтхании.

,Щля обозначения запаха пользуются эпитетаIvlи: чистый, свежий, ароматный, пряный,
МОЛОчнокислыЙ, гнилостный, кормовой, болотный, илистьп?. Специфический запах
обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильньй, нефтепродуктов и т.д.

ВкУс продуктов, кtж и запах, следует устанавпивать при характерной для нее
температуре.

При снятии пробы цеобходимо выполнять некоторые правила продосторожности: из
Сырьж продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; BKycoBarI проба
Не проводится в сJIучае обнаружения признаков рtr}ложения в виде неприятного запаха а
также в сJIучае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравпения.

Признаки доброкачественности основных продуктов,
используемых в детском питании

Мясо
Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрапIенный в ярко-красный цвет,

костныЙ мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо
плотное, упругое, образующмся при надавливании ямка быстро вьцавнивается. Запах
свежего мяса- мясной, свойственный данному виду животного.

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения
пttльцев остается пятно красного цвета. Поверхность рtвроза розовато-сероватого цвета.

Жир имеет бепый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотныо, белого цвета, иногда
с серовато-желтым оттенком.

Отгаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса
стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичн€lrl, образующаяся
при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса.

.Щоброкачественность морожоного и охлажденного мяса опредеJIяют с помощью
подогретого стtlльного нохц который вводят в толщу мяса и выявJuIют характер запаха
мясного сока, остающегося на ноже.

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса варят
в кастрюле под крышкой и опредеJuIют запах вьцеJIяющегося при варке пара. Бульон при
этом должен быть прозрачным, блестки жира - светлыми. При обнаружении кислого или
гнилостного запаха мясо использовать нельзя.

Рыба

У свежей рыбы чешуя глацкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры ярко
красного или розового цвота, гпаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное) упругое, с трудом
отдеJIяется от костей, при Еажатии пtlльцем ямка не образуется, а если и образуется, то
быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в водry, быстро тонет. Запах свежей
рыбы чистый, специфический, не гнилостньй. У мороженой доброкачественной рыбы чешуя
плотIIо припегает к TeJry, гладкЕtя, глff}а выпуклые или Еа уровIIе орбит, мясо после
оттаивания плотное, не отстает от костей, запах свойственный данному виду рыбы, без
посторонних примесей.



У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чецIуя без блеска, покрыта мутной
липкоЙ слизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие 

""rn""aro, 
жафы

желтоватОго и грязно-серогО цвета, сухие или влажные, с вылелением дурно пахнущий
жидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто
появJUIются ржавые пятна, возникtlющио при окислонии жира кислородом воздуха. У
вторично зЕtп,fороженной рыбы отмечается тусклtш поверхность, г.гryбоко ввалившиеся глаза,
измененньй цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать в пип{у нельзя, Щпя определения
доброкачественности рыбы, особенно замороженной, используют пробу с Еожом (нагретый
в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и опредеjIяется характер запаха).
ПРИМеНЯеТСя Также пробнм варка (кусок рыбы или выЕутые жабры uap"i u 

"Ьбоо"-о1aколичестве воды и опредеJuIют характер запаха, выдеJIяющегося при варке пара).

молоко и молочные продчкты
Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиронного

молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятньй, слегка
спадковатый. Щоброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних примесей,
несвойственньIх привкусов и запахов.

творог имеет белый или слабожелтый цвет, равномерный по всей массе, однородную
нежЕую консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов.
В детских учреждениях использование творога разрешается только после термической
обработки.

сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка и жир4
ЦВеТ беЛЫiаПлп слабожелтый, характерный для себя вкус и запах, небольшую кислотность.

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической обработки.
сливочное маспо имеет белый или светло-желтый цвот равномерньй по всей массе, чистый
характорный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед зьтлачей сливочное масло
зачищается от желтого края, представJIяющего собой продукты окисления жира.

счищенный слой масла в пищу для детей не уtIотробляется даже в сJIучае ого
перетопки.

Яйца
В детских учреждениях разреIцено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц

устанавливается путем просвечивания их чорез овоскоп или просмотром на свету через
картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как погружение яйца в раствор соли
(20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие, длительно
хранящиеся всплывают.


