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ПОЛОЖЕНИЕ

о бракеражной комиссии областного государственного казёпного учрея(дения
соци&дьного обслуживания <<социально-реабилитацпонный центр для

несовершеннолетЕих <<Рябинка>> в с.Труслейка>>

1.Общие положения

1,1,основывzIясь на принципах единонаJIичия и коллегиальности управления
уrреждением, а также в соответствии с уставом огкусО срцН <Рябинкаi) в цеJIяхосущ-ствлеЕи;, i{онТроJIя организации питаниJI дотей, качества доставJIяемьrх продуктов исоблюдения саIiитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи вогкусо срцн <рябинко создается и действует бракеражн€ш комиссия.
1,2, БракеражнfuI комиссия - комиссия обществ"""о.о контроJIя оргilIизации и качествапитания сформированIIаII в rIреждении на основании Саниrарнь-эпидемиологических
требований к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольньD(организациях (СанПиН 2.4.1 .3 049- i 3 от 29. 05.20 1 3г).
1,3, Бракеражная комиссия явJUIется обществен"i- op.u"oM, который создан с цельюокЕ[зания практической помощи работникаrrл оГКУсо срцН кРябинко в осущоствлении
администРативЁо-общественно.О *о"rро* организации и качества питания детей в
r{реждении.
1,4,Наотоящее IIоложение о бракеражной комиссии принимается общкм собранием
работников огкусо срцн <рябинка> и вводится в дейсiвие на неопределенный срок на
осIIовании прикzLза директора r{реждения.
1,5, ИзменениJi и дополнения к положению оформляются в виде приложеЕий, принятьD(на общем соб*ании работников оГКУСо срцi{ кРябинка, 

" ""Ъд"rся 
в действие на

основании приказа директора )п{реждения.

2. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав

2.1. БракеражнаlI комиссия
<рябинкa>. Состав комиссии
fiреждения.

создается общим собранием работников огкусо срцн
и сроки ее полномочий угверждаются приказом директора

2,2, БракеРажнаjI комиссиЯ состоит изЗ-4членов. В состав комиссии из могуг входить:
- дцректор r{реждения (председатель комиссии);
- медицинскаlI сестра;
-повар.
2,3, ВнеобходимьD( слrIаrIх в состаВ бракеражной комиссии могlт быть вкJIюч""", ооr."a
работники r{ре}кдония, приглашенные специалисты.
2,4, [еятельность бракеражной комиссии реглаNIентируется настоящим Положением,
которое угверждается директором }п{реждения.



(
3. Основные задачп деятельности компссши

3.. 1 .Оченка оргацолептических свойств приготовленной пищи.
3.2. Контроль за полнотой вложения продуктов в котел.
3.3. Предотвращение пищевьгх отравлений.
3.4. Предотвращение желудочно-кишечЕьгх заболеваний.
з.5. Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи.
З.6. обеспечение санитарии и гигиеЕы на пищеблоке.
3. 7.контроль за организацией сбалансированного безопасного питания.

4, Права, обязанности, ответственЕость бракеражной комиссии

4.1. БракеражнаlI комиссия имеет право:
- выносить на обсуждение конкретЕые предложения по организации питания в оГКУСосрцН <Рябинко), контролировать выполнение принятьD( решений;- давать рекомеЕдации, направленные на улr{шение питания в огкусо срцнкРябинка>;
- ХОДаТаЙСТВОВаТЬ ПеРеД аДМИНистрацией ОГКУСО СРЦН <Рябинка> о r1oorrIpeg ий илинtжzlзании работников, связанньIх с организацией питания в )чреждении.4.2. Обязанности бракеражной комиссии:
_ проверяют складские и Др}тие помещения на пригодность дJUI хранеЕия продуктовпитания, а также условия хранения продуктов;
- контролируют организацию работы на пищеблоке;
- следят за соб,эюдением правил личной гигиены работника:rли пищеблока;
- осуществJUIIот контроль сроков реализации прод}ктов питания и качества приготовленияпиIци;
- следят за правильЕостью составлени" *е"ю;
- прис}"тствуtот цри закладке ocHoBHbIx продуктов, проверяют вьIход блюд;- осуществляют' контроль соответствия пищи ф"a"оооa"ческим' потребностямвоспитанников в основньIх пищевьIх веществах;
- проводят оргаЕ{олептическую оценку готовой пищи;
- проверяют соответствие объемов приготовленного питания объему разовьж порций иколичеству воспит€lЕников;
-проводят просветительскую работу с педагогами.
4.3. БракеражттаlI комиссия несет ответственность:
- за выполнение закрепленньIх за ним полномочий;
- за принятие решений по вопросаN,1, предусмотренным настоящим
соответствии с действующим законодательством РФ.
4-4- В слr{ае выявления каких-либо нарушений, за.п,tечаний члены
вправе приостановить вылачу готовой пищи до принятия
устраIIению залдечшrий.

5. Содержание и формы работы комиссии

5,1, КомиСсия ежедНевно приХодит на снятие бракеражной пробы за2OмЕIIуг до Еачала
рtвдачи готовс,-й пищи.
ПредварительЕо комиссия должна ознакомиться с меню-требованием; в нем должны бытьпроставлены дата, количество детей, полное наименование блюда, вьD(од порций,количество наименований, выданньD( продуктов. Меню должно бьггь угвержденодиректором_ r{рождения, должны стоять подписи медсестры, шеф-повара, повара.Бракеражнlто пробу берут из общего котла, ,,редварительно перемешав тщательно пищу вкотле, Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.д.),

положением, и в

бракеражной комиссии
необходимьж мер по



а затем дегустируют то блюда, вкус и запitх которьгх вьIражеЕы отчетливее, сладкие блюдадегустируются в последнюю очередь.
5,2,РезулЬтаты бракеражной,rроб"' заносятся в Журнал бракеража готовой продукции.Журна,п должен быть прош"уро"u", пронумерован и скреплен печатью: храЕится умедсестры, Журнал может вестись в электронном виде, распечатываться, подшиваться впапку, по окончанию каждого месяца листы прошнуровыв€lются, проЕр{еровываются искрепляются печатью.
5,З, ОрганолептическшI оценка дается на каждое блюдо отдельIIо (темпераryра, внешнийвид, запах, вкус; готовность и доброкачественность) (Приложa""" йZ;5,4, Оценка ((отлично> дается *жим блюда-м 

'и 
кулинарным изделиям, которыесоответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешному ВиДУ и консистенции, угвержденнойрецептуре и Другим показатеJUIм, предусмотренным требованиям.

5,5, Оценка ((хорошо>) дается блюдам и кулинарным изделиям в том сл)лае, если втехнологии illjиготовления пищи были допущены незначительЕые Еарушения, неприведшие к ухудшению BKycoBbIx качеств, внешний вид блюда соответствуеттребованиям.
5,6, Оценка (удовлетворительно)) дается блюдалл и кулинарным изделиям в том случае,если в технологии приготовления пищи бьши допущены незначительные нарушения,гIриведшие к }4{удшению вкусовьгх качеств (недосолено, пересолено).5.7. <Неудовлетворительно)) дается блюдам и кулинарным изделиям, имеющимслед},ющие недостатки: посторонЕий, не свойственный изделиям вкус и запах, резкопересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые,
утратившие свою форму, имеющие несвойственЕую консистенцию или Другие признzlки,портящие блюда и изделия.
такое блюдо не допускается к р€}здаче, и комиссия ставит свои подписи напротиввыставленной оценки под записью кК раздаче не допускаю). Блюдо не может бытьвьтлаЕо без снятия пробы.
5,8, Оценка качества блюд и кулинарньш изделий заносится в журнЕtл сразу после снятияпробы и оформ-тtяется подписями всех членов бракеражной комиссии. Не допускаетсяведение журнала до снятия пробы.
5,9,Оценка качества блод и кулинарных изделий (удовлетворительIIо)),(неудовлетворительЕо)), даЕнЕUI комиссией или Другими проверяющими лицЕlпdи,обсуждается на совещании при директоре rIреждения.Лица, виновные в неудовдетворительном приготовлении блюд и кулинарньrх изделий,привлокаются к дисциплинарной, материальной ответственЕости, либо освобождаются отзанимаемой до-llжности.

i 19 КзЦ"ссия проверяет наJIичие суточной пробы.
5.11. Комиссия опредеJUIет факiический вьжод одной порции кarкдого блюда.Фактический объем первьж блпод устанавливzlют пугем делеЕия емкости кастрюли иликотла на количество выпИсанньЖ порчий. .Щля вьrчислония фактической массы однойпорции каттI, гарниров, сi}латов и т.п. взвешивilют всю кастрюлю или котел, содержащийготовое блюдо, и после выtIета массы тары делят на количество выписанньIх порций. Еслиобъемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления
фактической массы одной порции каш, гарЕиров, сzUIатов и т.п. по тому же механизму при
раздаче в гругIповую посуду.
5,12, Проверку порционньD( вторьж бrпод (котлеты, тефтели и т.п.) производят пугемвзвешивания пяти порuий в отдельности с установлением равномерности распределениясредней массы IIорции) а также установления массы tO порциа i".оЪ""rl, которая Еедолжна быть меньше должной (допускаются отклон енпя -|ЗYо Ь, 

"орr", 
вьrхода).

6.Оценка качества питания в оГКУСо срцн <<Рябинко>



/ 6.1. Методика органолептической оценки пищи.
6,1,1, ОрганолептическуIо оценку начинают с вношнего осмотра образцов пищи. ОсмотрлrIше гIроводитЬ при дIrевНом свете._ОсмотроМ опредеjIяют внешний вид пищи, ее цвет.6,1,2, ОПРеДеЛЯеТСЯ ЗаПаХ ПИЩи. Запах Ъ.rр"дЫ.r"" при затаенном дьжitнии. fuяобозначения запalха пользуются эпитетап,{и: чистый, свежий, ароматный, пряЕьй,молочЕокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистьтй. СпЪцифический- a**обозначается: селедочньтй' чесночный, мятный, ванильньй, нефтепродуктов и т.д.6,1,3, ВкуС пищи, каК и запЕж, следует устанавливать при характерной дJIя неетемпературе.
6,1,4, При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: изсырьж продуктов пробуются только те, которые примеIrяются в сыром виде; BKycoBtUIпроба не проводится В случае обнаружения признаков разложения в виде неприятногозапаха, а также в случае подозренИя, чтО данныЙ продукт был причиной пищевогоотравления.
6.2. Органолептическая оценка первьж блпод.
6,2,|,.щля органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается вкотле и берется в небольшом количестве на тарелку.
отмечают внешний вид и цвет, по которому можно судить о соблюдении технологии егоприготовления, Следует обращать вЕимание на качоство обработки сырья: тщательностьочистки овощей, Еilлиtlие посторонних примесей и загрязненности.
6,2,2, При оценке вIIешнего вида 

"уrrо" 
и борщей ,rро""р"о, форму нарезки овощей иДругих компонентов, сохранение ее в процессе варки (не 

-дЬлжно 
быть помятьDL

угративших форму, и сильно разваренньrх овощей и Других продуктов).6,2,з, При орiанолептической оценке обрацаlо, 
"ir"ru""e на прозраЕIность супов ибульонов, особенно изготавливаемьfх из мяса и рыбьт. Недоброкач"ar"Ё""оa мясо и рыбадzlют мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверх}lости необразуют жирЕьгх янтарньtх пленок.

j"'*_P:_:ry|:P-' ПЮРеОбРаЗнЬж супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки втарелку, отмечМ'густоту, однородность консистенции, нщIичие непотертьIх частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивilн"" Ьд*ости на егоповерхности.
6,2,5, При определении вкуса и запаха отмеч€tют, обладает ли блюдо присущим емувкусом' неТ лИ посторонFIегО привкуса и запах4 наличиЯ горечи, несвойственнойсвежеприГOтовлецному блюдУ о"a-поr"оaти, недосоленности, пересола. У заправочньIх ипрозрачньD( супов вначilIе пробlтот жидкую часть, обратlцая 

"""r*"a на аромат и вкус.
9:"9_ччое блюДо запраВJIяется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.6,2,6,не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой мулси, с недоваренными илисильно переваренными продуктами, комк€lпdи заварившейся муки, резкой йaооrrrоar"rо,пересолом и др_
6.3. ОрганолептическЕUI оценка вторьгх блюд.
б,3,1, В блюдах, отпускаемьIх с гарниром и соусом, все составные части оцениваютсяотдельно. Оценка соусньж бrпод (гуляш, рагу) дu.r." общая.
6,з,2, МясО птицЫ должнО быть мягким, сочным и легко отдеJUIться от костей.6,з,3, При на,rичии крупяньIх, мr{ньгх ,ипи овощньж гарниров проверяют также ихконсистеНцию, В рассыпчаТьж*ашаХ хорошО набухшие зерна должны отдеJIяться друг от,друга, РаспредеЛяя кашУ тонкиМ слоем на тарелк", npo""i'".r*.rpi.yr"r""" в нейНеОбРУШеННЬЖ ЗеРеН, ПОСТОРОННиХ примесей, коЙков. При оцЬ"*" *оi.""r""ции каши еесравЕивu}ют с запланированной по меЕю, что позвоJUIет вьUIвить нодовложнение.
6,з,4, Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны бьrгь мягкими и легкооIIредеJUIться друг от друга, не склеивzIясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки икотлеты из круц должны сохранять форму после жарки.



6,3,5, При оценке овощньж гарниров обрацаrот внимание на качество очистки овощей икартофеля, на консистенцию блюд, их внешЁий вид, цвет. Так, если картофельное пюреразжижено имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходногокартофеля, процентом отхода, закладкой 
" ""оодоr, обратить внимание на нЕ}личие врецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствио рецептуре - блюдонаправлJIется Еа анаJIиз в лабораторию.

6,з,6, Консистенцию соусов опредеJIяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку.Если в состаВ соуса входят пассированные коренья, лук, их отдеJIяют и проверяют состав,
форму нарезки, консистенцию. Обязательно 

- 
обращают внимание на цвет соуса. Если внего входят томат и жир или сметаIIа, то соус должен быть прияоо"о яЕтарного цвета.ГIлохо приготовпенный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое такимсоусом, не вызывает аппетитa сЕижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ееусвоение.

6,з,7, 
_ 
При О=iРеДеЛеНИи вкуса и запаха блюд обращают внимание на наJIичиеспецифических запtжов. особенно это важно длtя рыбы, которuш легко приобретаетпосторонние запахи из окружалощей среды. Вареная рыба должна иметь вкус,характерный д"шя данЕого ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей,а жаренzul - приятный слегка заlетньтй 

"кус 
С"ежего жир4 на котором ее жарили, онадолжна быть мягкой, оочной, не крошащейся сохралr"ощ.й форму "ф.*".

7, Оценка оргаЕизации питания оГКУСо срцн <<Рябинко>

7,1, Результат проверки вьгхода блюд, их качество отражаются в бракерIDкIIом журнале. ВслrIае выявления, каких либо нарушений, заrrлечаний бракерйнu" *оrr"aия вправеприостановить вьтлачу готовой пищи на группы до принятия необход{мьж мер поустранению замечаний.
7,2, Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей,заЕосятся в брпý9ражный журнал,
7,З, АДМИНИСТРаiДИЯ ОГКr-СО СРЦН <Рябинкы при установлеIlии стимулирующихвыплат к должностным окладам работников вправе учитывать данные критерии оценки воргаЕизации питания воспитанЕиков.

Z'a' ДО'"НИСТРаЦИЯ ОГКУСО СРЦН <Рябинко обязана содействовать в деятельностибракеражноЙ комиссиИ и принимать меры к устранению нарушений и замечаний,вьUIвленньIх членами комиссии.

..,. 8. Заключительные положения

8.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.8,2,Администрация огкусО сЪцН <Рябинко при установлениидолжностIIым оклад€lпd работников вправе rrитывать работу члеIIовкомиссии.

9,З. Доr"нийрация ОГКУСО СРЦН <Рябинко обязана содействоватьбракеражноЙ комиссии и принимать меры к устранению нарушенийвьUIвленньIх ее членапdи.

надбавок к
бракеражной

деятельности
и замечаний,



, 
к положенпю о ор"*"р*#JпОЖ:*;

План работы
бракераrкной комиссии на 2019 год

дение организационньD( совещаний
отслеживание составлония меню в
соответствии с нормаIv{и и ка_шорийностью
блюд

члены комиссии

Отслеживание технологии пригото"ления,
закладки прод}ктов, выхода блюд

|-2 раза в неделю члены комиссии

Контроль сани iарно-гигиенического
состояния пишеблока
Разъяснительна,я рабоrаi rrЙББ.а*и
Отчет о проделацной рабЙБ*Ыисси"


