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Положение о бракеражной комиссии муIrиципального дошкольно-
го образовательного учреждения <<Щетский сад ЛЪ 38 <<Родник>> г. Георги-
евска>>

1. Общие положения
1,1, Настоящее Полох<ение (далее * Ilоложение) регулирует создание и

Деятельность бракеражноЙ комиссии муниципалъного дошкольного образо-
Вательного учреждения <Ще,гскиЙ сад Nb38 кРодник)) г. Георгиевска> (далее -
N4доу).

\.2. Настояrцее Положение разработано в соответствии с Уставом
N4ДОУ в целях осушIествления коFIтроля за организацией питания детей, ка-
чеством приготовлеFIиr{ гIишlи, соблюдениrI технологии приготовления пищи,
качества доставляемых продуктов, соблtодения <Санитарно- эпидемиологи*
ческих требованиЙ к организации общесr:венного цитания ЕIасеJIения)),
\-ТВерЖДенных Постановлением Главного государственного санитарного вра-
ча РоссиЙской Федерации от 27.|0.2020 г. JфЗ2 (далее СанПиН 2.З12.4,З590-
20) и ооблюдения <<Санитарно*эпидемиологических требований к организа-
циям воспитаI]ия и обучения, отдыха и озлоровления детей и молодежи> (да-
лее СанПиН 2.4.З 64В -20), утверяrдеFIных Постановлением Главного государ-
ственного санитарного врача Российской Федерации от 28.09.2020 г. J\Ъ 2В

2. Порядок соз/{ания бракеражной комиссии и ее соотав
2.1. Состав комиссии и ароки ее полцомочий утверждаIотся приказом

ЗаВеДУЮщеГо о созлаFIии бракера>rrноЙ ttомиссии. ГIриказ издается каждыЙ
год в начале года.

2.2. ItомисQия состоитиз 5 членов. В состав комисQии входят: предста-
ВlIтелъ администрации (председатеJIь комиосии)] представитеJIи трудового
коллектива; повара, медицинский работник, ответственнъiй по питанию.

З. Ilолrrомочиrl комиссии
З.1. Бракера}кная комиссия: -осуществлrIет ItoHTpoJIb соблюдениrI сани-

Тарно-ГиГиенических норм при транспортировItе, доставке и разгрузке про-
Д_YКТОВ ПиТания; - проверяет IIа пригодность складские и другие помещения,
ПреД}IаЗначенные для хранения продуктов питаIIиrI, соблюдение правил и
}-СЛОВиЙ Их хранения; - е}кедневно сJIедит за правиJIьностью составления ме-
НЮ, - КОI]ТРолИрует организацию работы на пиrцеблоке; - осуществляет кон*
тролЬ срокоВ реализаЦии пролУктоI] гIитация и качества приготовления шищи;
- проверяет соогветствие пиIци физио:,tогическим гiотребностrlм детей в ос-
новных пишевых BelI{ecTBaX; - сJIедит за соблюдением правил личной гигие-



ны работниками пиш]еблока; - приаутствует при закладке основных продук-
тов, проверяет выход блrод; - проводит органолептическую оценку готовой
пищи, т,е, определяет её цвет, запах, вкус, ItонсистенциIо, жесткостъ, соч-
ность и т.д. - проверяет соответствие объемов приготовленного цитания объ-
ему разовых порций и количеству детей в }rIЩОУ.

4. Содержание и формы работы
4,1" Комиссия ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за з0

},{инут до начала раздачи готовой пищи.
4,2. Предварителъно комиссия дол}кна ознакомиться с меню-

требованием: в нем должны быть прOставлены дата, количество детей, Со-
трудников, полное наименование блюда, выход порций, количество наиме-
нований, выданных продуктов. N4еню дол}кно быть уru.р*д.но заведующим,
дOлжны стоять Подписи калькулятора, кладовщика, Повара.

4.3. БраКеражнуЮ пробУ берут из общего котла, предварителъно пере-
мешав тщателъно пищу в котле. Браitераж начинают с блюд, имеющих сла-
бовьiраженный запах и вкус (супьi и т.гr.), а затем дегустируют те блrода, вкус
и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда деryстируются в по-
следнюю очередь.

4,4, Результаты бракеражной пробьi заносятся в Журнал бракеража го-
товой продукции.

4,5, Журнал должен быть прошнурован,
чатью: хранится у шеф-повара.

4,б, ЗасеДания браКеражной комиссии по снятию остатков оформляется
протоколами и скрепляются подписью заведующего и печатью доу.

4.7. Нумерация протоколов ведется с начаJта учебного года.
4,8. Органолептическая оценка дается на ках{дое блюдо отдельно (тем-

пература, внешний вид, запах, вкуа; готовность и доброкачественность
4.9. оцеНка (отлично> дается таким блюдам и кулинарным изделиям,

которые соответствуют по вкусу, цвету и запах)i, внешнему виду и конси-
стенции, утверяtденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным
требованиями.

4,10, Оценка (хорошо)) дается блюдам и кулинарным изделиям в том
с-ryчае, если в технологии приготовления пищи были допущены незначи-
телъные нарушJения, не приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внеш-
ний вид блюда соответствует требованиям.

4,11, Оценка (удовлетворительно)) дается блюдам и кулинарным изде-
Jи,IM в тоМ слу{ае, если в технологии приготовления пищи были допущеньiяезначительные нарушения, приведшие к ухудшению вкусовых качеств (не-
_]осолено, пересолено).

4,I2, Оценка (неудовЛетворителъно)) дается блюдам и кулинарным из-Jе_lиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственный
;iз:Iелиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недова-
ренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющиенесвойсТвеннуЮ консистенциЮ или друГие признаки, портящие блюда и из-
-]е--Iия.

гIронумерован и скреплен пе-



4.iз.такое блюдо не допускается к раздаче, и комиааия ставит свои
]чr_]ЩИСи напротив выставленной оценки шод записью <It раздаче не допус-
i:;io)). Блюдо не может быть выдано без снятия пробы.

4,\4, Оценка качества блюд и кулинарных изделий заноситая в журнал
сразу после снятия пробы и оформляется подписями всех членов бракераж-
Holi комиссии. Не допускается ведение журнала до снятия пробы.

4.15.Оценка качества блюд и кулинарных изделий (удовлетворитель-
но)), (неУдовлетвОрительнО)), даннаЯ комиссией илИ другими проверяющими
_lliцами, обсуждается на аовещании 1lри заведующем.

4,|6, Лица, виновнЫе в неудОвлетворИтельноМ приготовлении блюд и
кулинарных изделий, привлекаются к дисциплинарной, материальной ответ-
ственности либо освобождается от занимаемой должности.

4.|7. КомиссИя проверяет наличие суточной пробы.
4.18. Комиссия определяет фактический выход одной порции каждого

блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления ем-
кости кастрюли или котла на количество выписанных порций. Щля вычисле-
ния фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвеши-
вают всю каатрюлю или котел, содержащий готовое блюдо, и после вычета
массы тары делят на количество выписанных порций. Если объемы готового
блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической
массы одной порции Katll, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при
раздаче в групповую посуду,

4.19, ПроверкУ порционНых вторЫх блюД (котлетЫ, тефтели и т.п.)
производят путем взвешивания пяти порций в отдельности с установлением
равномерносl,и распределения средней Maccbi порции, а также установления
масаы 10 порций (изделий), которая не должна бытъ меньше должной (до-
пускаются отклонения +зоА от нормы вьiхода).

4.20. Щля проведения браitеража необходимо иметь на пищеблоке ве-
сы, пищевой термометр' чайник с кипятitом для ополаскивания приборов, Две
ЛОЖКИ, ВИЛКУ, НОЖ, ТаРеЛКУ С УКаЗаНИеМ ВеСа На Обратной стороне (вмещаю-
щую как 1 порцию блюда, так и 10 порций), линейку.

5. Оценка оргаFIизации питания
5.1. РезУльтатЫ проверкИ выхода блюд, их качества отра}каются в бра-

керажном журнале, В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний
бракераЖная комИсQия вправе приостановить выдачу готовой пищи на груп-
цы до приFIятия необходимых мер по устранению замечаний.

5.2.Замечания и нарушiения, установленные комиссией
питания детей, заносятся в бракеражный журнаJI.

в организации

5.З. Администрация М доУ обязана содействовать деятельности бра-
керажной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замеча-
ний, выявленных комиссией.

5.4.Резулътаты работы комиссии заслушIиваются на совещаниях при за-
ведующем,

б. N4етоДика оргаНолептической оценки шищи.



6.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образ-
цов пищи. Осмотр лучше проводитъ при дневнOм свете. Осмотром опреде-
ляют внешний вид пищи, ее цвет.

6.|.2. Огrределяется запах пиrци. Запах определяется при затаенном ды-
хании. Щля обозначения запаха шользуются эпитетами: чистый, свех<ий, аро-
матный, прянътй, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, или-
стый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночrrый, мятный,
ванилъный, нефтепродуктов и т.д.

6.1.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной
для нее температуре.

6,114. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила
предоаторожности] из сырых продуктов пробуются только те, которые при-
меняются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения
признаков разложения в виде неIIриятного запаха, а также в случае подозре_
ния, что данный продукт был причиной пищевого отравления. Органолепти-
ческая оценка первых блюд.

6.2.| Щля органолептического исследования первое блюдо тщательно
перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. От-
мечают внешний вид и цвет, по которому можно судить о соблюдении тех-
нологии его приготовления. Следует обраirlать внимание на качество обра-
ботки сырья: тщательноать очистки овощей, наличие поатороцних гtримесей
и загрязненности.

6.2.2. При оценке вI]ешнег0 вида супов и борщей проверяют форму
нарезки овощей и других компо}{ентOв, сохранение ее в процессе варки (не
должно бъiть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и
других продуктов).

б.2.З. При органолептической оценке обращают внимание на прозрач_
ность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоб-
рокачественное мясо и рыба дают мутные булъонъi, капли жира имеют мел-
кодисперсный вид и на поверхноати не образуют жирных янтарных пленок.

6.2.4. При проверке пюреобразньiх супов пробу сливают тонкой струй-
коЙ из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консиотенции, нали-
чие непотертых частиц. Суп - пюре должен бытъ однородным по всей массе,
без отслаивания жидкости на его поверхности.

6.2.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо
присущим ему вкусом, не ли постороннего привкуса и запаха, наличия горе_
чи, несвоЙственноЙ свежеприготовленному блrоду кислотности, FIедосолен-
ностИ, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначаJIе пробуют жид-
КУЮ ЧасТь, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправля-
ется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.

6.2.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с
недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварив-
ШеЙСя МУкИ, резкоЙ кислотностью, пересолом др. Органолептическая оценка
вторых блюд.



Ivfl[IXШШ П Ш!ЧЕJЩПШrЪщ"l"Ш -: j : ОТ ДРУГа, Не СКЛеИВаЯСЬ, СВисаТЬ с ребра
виJIкП шп r]qЧrЦFшпшпlrflшlШilлL il]i !l _ ]--f:ы из круп должны аохранять форму поале
жарш_

бýýt Дl]frjШпц,,,l l.il]Ll':--;,_ Гарниров обращают внимание на качество
оцпýпш ;JllI- :._,: _чu-,!нсистонцию блюд, их внешниЙ вид, цвет.
Тацщ ]ш|iil"]lгfrЁ :ii::i:]l7{eНO и ИМееТ синеВаТъiи оТТеНок, сЛеДУеТ

;,i!lцr ,L__.,.о_]ного картофеля, процентом отхода, за-

кJIашm ! Цi*з :i-_:i_\,lаНИе На НаЛИЧИе В РеЦеПТУРе МОЛОКа И ЖИ-

ра. Гhп
fft li-IE3 l

J]ilШ]l ][lit9,;,]:1{_:l,-тствие рецептуре - блюдо направляется на

б.tл. *l__,;,.-,з определяют, сливая их тонкой струйкой из

лоjкш в Ш ,];l,,ii]Ё": :. JO}-Ca ВХоДЯТ пассироВанные коренъя, ЛУк, ИХ
, .lii]i{ц_T:;- цорму нарезки, консистенцию. обязательноотJfrIшш п

обFiш Jшшц: ; :," ь-а. Если в него входят томат и жир или сме-
там_ m ,iшй,й;-,о _:j:яjгного янтарного цвета. Плохо приготовлеFI-

!ш,ffiлш- -*::;_fliятный вкус, Блюдо, политое таким соусом,шfr шrпшв

Е
]tЩ

6,3.1. В бо-.w" lщпlп]ш,ll Ji{й1be,,1illil:, i
СТИ ОЦеНИВаКrШl @ЩШdВШl _'ЦrГЗ '
щая.

6.З .2. fifiр ;шmmпппдl Jjfl;ilrl ;шd:флl:

костей.
6.З.З. [Щ шшшшш шiil]iiT]F::::;,,. \{\чных или овощных гарниров прове_

РЯЮТ Та,!{2КВ ШШПlПТrПil|IrлiШIltill]fl]+, i :.;;ыггчатых кашах хорошо набухшие зерна
ДоЛЖЕы ОЦWШШШЛШ_iшm' лш,п' j]li:l ,-_l Рач-пределяя кашу тонким слоем на тарел-
Ке, ПРОВЕ!ШШШlЩШПfiШЩflIШШ{ifijl fr :,,.r,-,, _еобрушенных зерен, посторонних приме-
сей, коЕrш. ЩШшш цIltrlцj!]]iш,rl*]l( ]la::__Iltи каши ее сравнивают с запланирован-
ной по шшь шrшшifl г ш,[ьщ, Е_1 ! a :ь н едовложение.

с гарниром и соусом, все составные ча-
jо\,сных блюд (гуляш, рагу) дается об-

\бIгким, сочным и легко отделяться от

б_}_-**ПlrТmдЩ лШi,.;ij*;.lГ*,ii- ;с-lи онИ сварены rtравильно, должны быть

::,!a]a вкYса и запаха блюд обращают внимание на
х, l1,1*:_*_r]B. Особенно это BaжI-Io для рыбы, которая лег-

]fll]"lil]:|-,:;,i: запахи из окружающей среды. Вареная рыба
r,iiJllffiir]tl$::-:i;Il,1 ДЛЯ ДаННОГО ее ВИДа С ХОРОШО ВЫРа)i{еННЫМ

]ш}, шm)m];]:,J,_ei'I. а жареная - приятныЙ Qлегка заметный вкус
rщшIl"irijl]]:ф,: -,t ёi ;hOрили, она должна бьiть мягкой, сочной, не

:|JД,;лЦ itOP}I} НаРеЗКИ.
_,--1-1оЖ€НИЯ.

*гlj:Фз- ц,-l J"l комиссии работают на добровольной о снове.

!]!_t \IJOY при установJIении надбавок к должностным
li:r _чJ fiрц премировании вправе учитывать работу чле-

T]l.rLE \IJOУ обязана содеЙствоватъ деятеJIьности браке-
пш цш ::щ-_lг_\Iать меры к устраI]ению нарушений и замечаний,
ФШшШIфlLШ[]lпllri
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