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УТВЕРЖДАЮ
uрекmор

Праказ ЛЬ
ос. оm
21.08. Вжнuна З.А.

ПОЛОЖЕНИЕ
о работе бракеражной комиссии

1. Общие положения

1.1. Настояrцее Положение о бракеражной комиссии ГУ РК <[еmскай dolw ЛЬ з> z.
Сыкmывкар

разработано в соответствии с СП 2.4,5.2409-08 <<Санитарно-эпидемиологические
требования к организациям питаЕия обуrающихся в общеобразоЪur"о"""о. }чреждениях,
учреждениях начального и среднего профессиончlльного образования .Санитарно-
эпидемиологические правила и нормативьD. СанПин 2.4.з259-15 <Санитарно-
эпидемиологические требования к устройству, содержанию и режима работы организаций
для детей-сирот и детей, оставшихся без IIоIIечения родителей). ГоСт р 54607.|-201I
кНациональный стандарт РФ. Услуги общественного питания. Методы лабораторного
KoHTpoJUI продукции общественного питания. Часть 1. Отбор проб и подготовка к физико-
химическим исIIытаниям), госТ р 54607.2-2012 кНациональньй стандарт РФ. Услlти
общественного питания. Методы лабораторного KoHTpoJUI продукции общественного
питания. Часть 2. Методы физико-химических испытаний>>, гост з|986-2012
<Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Метод
органолептической оценки качества продукции общественного питания)).

1.2. Настоящее положение определяет компотенцию, функции, задачи, порядок
формиров ания и деятельности комиссии.

2. Порядок формирования комиссии

2.1. Комиссия является постоянно действ}тощим органом, состав которого в
соответстВии с ПолОжениеМ формируеТся из чисЛа сотрудников ГУ РК <Щетского дома Jrlb

З>. Персональный состав комиссии }"Iверждает директор приказом. В состав комиссии
входят_12_ членов:



2.2. Отсутствие отдельньD( Iшенов комиссии не является препятствием дJUI ее

деятельности. Щля надлежащего выполнения фlтлкций комиссии достаточно не менее

трех ее членов.

2.3. При необходимости в cocTzlB комиссии прикiвом dарекmора могут включаться

работники . tьи должности не указаны в пункте 2.I настоящего Положения, а также

специ€lлисты и эксперты, не являющиеся работниками пulцеблока.

2.4. Председатель комиссии явJUIется ее полноправным Iшоном. В Слl^rае равенства
голосов при голосовании в комиссии голос председатеJUI явJUIется решающим.

3. Основные цели и задачи комиссии

3.1. Комиссия создается с целью осуществления постоянного KoHTpoJuI качесТВа

пищевой продукции, приготовленной на пищеблоке.

З.2.Задачи создания и деятельности комиссии:

_ контроль массы всех пищевых продуктов (штуrньIх изделий, полуфабрикатов,

порционньж бшод, прод}кции к блюдам и т.д.);

- органолептIIческаJI оценка всей готовой пищевой продукции (состав, вкус,

температура, запах, внешний вид, готовность);

- контроль за санитарным состоянием пищеблока.

З.З. Возложение на комиссию иньгх поруrениЙ, не соответствующих цели и

задачам, не допускается.

З.4. Решения, приIIятые комиссией в рамках имеющихся у нее полномочий,

содержат укtвания, обязательные длlI исполнения всеми работника:uи паulеблока либо,

если в таких решениях прямо указаЕы работники, нетrосредственно которым они

адресованы для 

Тi]]]lu"ru""о.ти членов комиссии

4.1. Члены комиссии вправе:

- выносить на обсуждение конкретные предпожения по организацийпитания;

- ходатайствовать о поощренииили наказании работниrов пищеблока;

находиться в помещениях пищеблока для проведеЕия бракеража готовой

пищевой прод)кции в специаJIьной одежде для работы в пищеблоке.

4.2 Члены комиссии обязаны:

- ежедневно являться на бракераж готовой пиrцевой продукции за 30 минут до

начаJIа ршдачи;



- добросовестно выполнять возложенЕые функции: проверять пробы готовой
:J"Ж;":'""ffiЖ; 1Ж:ffi 

КОНТРольЕ о е вз вешив ание и оргаЕ олептическуIо оц енку,

,"o"u"r-r",Tff;#T#;:* ОбОСНОВаННЬIХ РеШений: допустить к раздаче, нzlправить Еа

ознакомиться с меЕю, таблицами
технологические и калъкуJUIционЕые картыоценивается;

вьгхода и состав
приготовл",,"","ннi"ж: J;ffi;

своевременно сообщить медицинским работникам о проблемах здоровья,которые препятств},ют осуществлению возложенЕьж на них функций;
- ОСУЩеСТВЛЯТЪ СВОИ фУНКЦИИ в специально Rьтпярясirпт-, ^-^..-xalaTe, Itr€lПОчке, перчатках и обри; 

^" Л wrr9Цrr'',rЬНO ВЪIДаВаеМОЙ СТеРИЛЪНОй одежде:

как присТупить К своиМ обязанностям, вымыть руки и Еадеть

""rо".;т;;#;овать 
на заседаЕии при Оuрекmоре гу рК KlemcKozo dо.ца ЛЬ з> по

бракеража в yreTнbж документах: в журнале бракеражаакте (при вьUIвлении брака).СоставJUIтъ акты по плану

5. ЩеятельЕость компссии

,.п"*;';#ЖЖ:L" ;;}XTfl, .Ёж;:ируется 
Еастоящим положением,

5,2, Щля оценки KoHTpoJUI массы и органолептической оценки чJIеЕы комиссииIlспо,.'ьз}тот гIорядки, указffIные в приложениях М 1 к настоящему Положению.

"*r",i;i;.:"ж;Ж"#.*:uТ;:rrJ:;:Ъ;,1lеlхствоватьдеятелъностикомиссии:ПРО,Т}КТЫ, ТеХЕологические a*по"r", посуду. 
:ОЯСНеНИЯ, ПРеДЪЯВЛять пищевые

6 l члены коми*ииЖЖlffiffiН:Ж#Ж#
6.2, Члены *.-оr"..r}r" ,,_:-:..:::vn,vDvJrDtluи UcHoBe' ,

возlоженньD(на;ЬНffi?";Тf, *ъН"::ТЖ:^#ff ffi:lхТ.Н"ii.""''олнение
п*пп"оl'i*{ИРеКТОР 

ОРГаНИЗаЦИИ Вправе уtIитывать работу ;.;- комиссии при

- перед тем
стерильн}то одежду;

- фиксировать резулътаты
готовой кулинарной продlкции и
производственного контроля.

порядок
оценки контроля массы готовых пищевых продуктов{ля контРоля средней массы блюда 

"й;; электроЕные или циферблатньтевесы с ценой деления 2 г и взвесить на них количество продукции, указанной в таблице 1.



Затеrt фактические показатели средней массы продукции надо сравнить с нормами
вьLхода, которые }кч}заны в меню. Если масса имеет отрицательные откJIонения, то
пFюf}кция не допускается к реЕrлизации. При вынесении решения r{итывается
.]L]п\,стимый предел откJIонения.

Таб"rпца 1. Количество продукции, отбираемое для контрольного взвешивания

порядок
органолептической оценки готовых блюд

Щlя дачи органолептической оценки из общей емкости с готовой пищевоЙ

проrукцией отбирают бракеражнlто пробу в объеме:

что взвешивают
В каком
количест

ве

Штr-пrые полуфабрикаты, кулинарные, кондитерские и булочные изделия 5-10 шт.

Б-то:а:

- пз \шса. Mrlca птицы, рыбы, кролика, дитIи с гарнираNdи и соусами;

- I{з картофеrr", овощей, грибов и бобовьrх;

- из кр!п и MaKapoHHbIx изделий с жиром, сметаной или соусом;

- Ез яиц, творога со сметаноiаили соусами;

- \I\fIные с жиром, сметалой и иными прод}ктами.

_\ так;ке:

- ýо..IоJные и горячие закуски;

- с\тIы без мяса, мяса птицы, рыбы;
- _]есерты, сладкие блюда с сахаром, сиропом, соусом или иными
пр_т\ттами

5-1 0
порции

С.тrвощrое масло, сметана, соусы
5- 10

порций

Го-тrбцы, кабачки, помидоры, баклажаны и другие фаршированные овощи
5-10

порции

Сlты с мясом, мясом птицы, рыбой
10

порций

Кот-lеты, биточки, бифштексы, шЕицели, тефтели, рулеты из мяса, мяса
птI{цы, рыбы, кругr, овощей, оладьи, блинчики, блины, сладкие блюда,
пIrро;кки и другие купинарные изделия, в том числе порциоЕируемые

5-10 шт.
или

порчий

Горяwrе и холодные напитки собственного производства, соки .
5-10

порции

шцчные и нарезанные пирожные, кексы, пряники, коврижки, булочные
Ilз.]елия, в том числе мучные кулинарные, конфеты '

5-10 шт.



-200-250 zрал|Jп - жидкой прод}кции. Содержимое емкости, в которых готовили

пищу, перемешивают и отбирают образец продукции на тарелку. У каждого Imeнa

комиссии в тестируемой пробе должны содержаться все основные компоненты блюда;

- 1 порцuя - продукция плотной консистенции. Блюда и изделия сначаJIа

оценивают внешне, а затем нарезают на общей тарелке на тестируемые порции.

щля дачи органолептической оценки использ}.ют методику, щазанную в таблице 1.

сначала оценивают блюда, имеющие слабовыраженный запах и вкус, затем приступают к

прод}кции с более интенсивными показателями, сладкие блюда дегустируют в

посjIеднюЮ очередь. При дегустации проб прод)iкции сохраняют порядок их

представления без возврата к ранее дегустируемым пробам. После оценки каждого

образча снимают послевкусие, исrrользуя нейтрализ},юIцие продукты (белый хлеб, сухое

пресное печенье, молотый кофе или негазированн},ю питьевую воду).

Ошенку продукции дает каждый член комиссии с rrомощью характеристик данньD( в

таб-rицах 1, 2.

Таб.rица 1. Методика проведения оценки продукции

Продукция Как оценивают

C}Tl

Вначале ложкой отдеJuIют жидк},ю часть и пробуют. Оценку супа
проводят без добавлеЕиrI сметаны. Затем разбирают 11лотную часть и
сравнивают ее состав с рецептурой, например нЕrличие лука или
петрушки. Каждую составную часть исследуют отдельно, отмечаlI

соотношение жидкой и плотной частей, консистенцию продуктов,

форrу нарезки, вкус. Затем пробуют блюдо в целом с добавлением
сметаны, если она шредусмотрена рецеIттlрой

Соус
Определяют консистеIlцию, переливЕuI тонкой струйкой и пробуя на
вкус. Затем оценивают цвет, состав, правильность формы нарезки,

текстуру наполнителей, а также запах и вкус

Вторые,
холодные и
с-'lадкие блюда
и-:lи изделия

Блюда и изделия с плотной стрlктурой после оценки внешнего вида

нарезают на общей тарелке на тестируемые порции

Полуфабрикат
ы, изделия и
блюда из
т}.шеньж и
запеченных
овоrцей

отдельно тестир},ют овощи и соус, а затем пробуют блюдо в целом

Полуфабрикат
ы, изделия и
бпода из
oTBapHbIx и
жареньж
овощей

вначале оценивают внешний вид: правильность формы нарезки, а

затем текстуру (консистенцию), запах и вкус

Полуфабрикат
ы, издеJIия и

Продукцию тонким слоем распредеJUIют по дIry тарелки и

устанавливают отсутствие посторонних вкJIючений, наличие комков.



Продукция Как оценивают

блюда из круп
и макаронньж
изделий

У макаронных изделий обращают внимание на их текстуру;

разваренность и слипаемость

Полуфабрикат
ы, изделия и
блюда из рыбы

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

Полуфабрикат
ы, изделия и
блюда из мяса
и птицы

Оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно мясного изделия:

правильность формы нарезки, состояние поверхности, панировки.

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

Щля мясньгх соусньж блюд отдельно оценивают все его составные

части: основное изделие, соус, гарнир; затем пробуют блюдо в целом

Холодные
блюда,
полуфабрикат
ы саJIатов и
закусок

Особое внимание обращают на внешнийвид блюда: правильность

формы нарезки основных продуктов, их текстуру

Муrные
кулинарные
полуфабрикат
ы и изделия

Исследlтот их внешний вид: характер поверхности теста, цвет и
состояние корочки у блинов, оJIадьев, пирожков и т. д., форrу
изделия. Обращаrот внимание на соотношение фарша и теста,
качество фарша: его сочность, степень готовности, состав. Затем
оцеtIивают запах и вкус

Мутные
кондитерские
и булочные
полуфабрикат
ы и изделия

Обращаrот внимание на состояние IIоверхности, ее отделку, цвет и
состояние корочки, отсу,тствие отслоения корочки от мякиша,
толщину и форму изделий. Затем оценивают состояние мякиша:
пропеченность, отс}тствие признаков непромеса, характер
пористоgти, эJIастичность, свежесть, отсутствие закала. После этого
оцеIIивают качество отделочньIх полуфабрикатов по след}.ющим
признакам: состояние кремовой массы, помады, желе, глазури, их
пышность, il.цастиIIность. flалее оценив€lют запах и вкус изделия.в
целом

Таблица 2. Методика дачtI оценки продукции

Характеристики продукции
Балл и
оценка

Не имеет недостатков. Органолептические показатели cooTBeTcTByIoT
требованиям нормативных и технических лок}N{ентов

Имеет значительные дефекты: присутствуют посторонние привкусы
или запахи; пересолено; не доварено; подгорело; утратило форrу и т. д.


