
муниципальное бюджетное дошкольное образOвательное учреждение
кЩетсruй сад NЪ27>

662] 53, z Ачuнск, лtакрорайон 4 сmроенuе 27, mаъ S(39-151) 7-76-59,
маl<рорайон 2 сmроенuе 33, mаъ 8(39-151) 7-77-56

согласоваrто:
й"rlz-"--r/

Председатель профсоюзного комитета
о. Г. КопачевскаlI
<яl >> -" 2021 г

сад ЛЪ27)

202]' r.

о
а I

поло)ItЕниtr
о бракеражноЙ комиссии

муниципального бюджетного дошкольного образовательного
учреждения <<.ЩетскиЙ сад ЛЬ 27>>

крА



1.общие положения

1 .1. fiaHHoe Положение о бракеражной комиссии в муниципальном
бюджетном дошкольном образователъном учреждении <Щетский сад r\JЪ27>

разработано в соответствии с:
- Федеральным законом РФ от 29J22012 

^Г9273-ФЗ 
(Об образовании

Российской Федерации)) с изменениями от 08.12.2020;
- Постановлением Главного государственного врача 27.|0.2020 JWЗ2 (Об
УТВеРЖДенИИ СанПиН 2.З 2.4. 3590-20 <Санитарно-эпидемиологические
требования к организации общественного питания населения));
- Постановлением Главного государственного санитарного врача 28,09.2а20
JtГl28 (Об утверждении санитарных правил СП 2 <<Санитарно-
Эпидемиологические требования к организациям воспитания, обучения,
отдыха и оздоровления детей и молодежи);
- Федералъным законом J\Ь29-ФЗ от 02.01.2000 <О безопасности пищевых
продуктов) с изменениями от l3.07.2020;
- Уставом муниципального бюджетного дошкольного образовательного
учреждения <Щетский сад J\Ъ 27>;

1.2. Бракеражная комиссия (далее - Комиссия) - комиссия обIцественного
КОНТРоЛя ДОО, деЙствует в целях осуществления качественного и
систематического контроля за организацией питания детей, контроля качества
ДосТаВляемых продуктов и соблюдения технологии приготовления пипIи и
санитарно-гигиенических требований лри приготовлении и раздаче пищи в

доо.
1.З. КомисQия в своей деятельности руководствуется сборниками рецептур,
технологическими картами, ГОСТами.

2. Порядок создания Комиссии и ее состав

2,1. Состав Комиссии, срок ее полномочий утверждается приказом
заведующего dОО о создании бракеражной комиссии.

2.2, Бракеражная комиссия является постоянно действующим органом
образовательного учреждения.

2.З.В состав Комиссии входят:
- заведующий lOO (председатель);
- заместители заведующего;
- цедагогические сотрудники ЩОО.

2.4. Члены комиссии не вправе передоверять свою работу в Комиссии другим
ЛИЦам.

3. Полномочия Комиссии

З.1. Основной целъю Комиссии является обеспечение контроля за качеством
питания в образователъном у{реждении:
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- контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при

транспортировке, доставке) и разгрузке продуктов питания;

- проверка на пригодность складских и других помещений, предназначенных

для хранения продуктов питания' а также соблюдения правил и условий
хранения согласно признакам доброкачественности продуктов;

- проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей в

основных пищевых вешествах;
- проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых

порций и количеству детей;
- контроль оргакизации работы на пищебпоке;
- ежедневное о,гслеживание за правильностью составления меню-раскладок;

- осушествление контроля за сроками реализации продуктов питания и

качеством приготовления пиrтlи;

- оценка органолептических свойств приготовленной продукции, т,е,

определение ее rIВеТа, ЗаПаХа, ВКУСа, КОFIСИСТеНЦИИ, ЖеСТКОСТИ, СОЧНОСТИ И Т,Д,,

- контропь за соблюдением технологии приготовления пищи;

- контроль за соблюдением правил личноЙ гигиены работниками пищеблока;

- периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяют

выход блюд.

з.з. Комисеия осуществляет следующие виды деятельности:
- проводит бракераж готовой продукшии;

- осушествJtяет контроль за работой пищеблока;
- проверяет санитарное состояние пишеблока'

- контролир)iет наJIичие маркировки на посуде;

- контролирует выход готовой продукции;
- контролирует наJIичие суточных проб;

- проверяет соответствие процесса приготовления пиlци технологическим

картам;
- проверяет качество поступающей продукции;
- коI-Iтролирует разнообразие блюд и соблюдение цикличного меню;

- проверяет соблюдение усповий хранения продуктов питания, сроков

реализации;
- проверяет санитарное состояние транспорта при доставке продуктов;

- следиi за собпюдением правил личной гигиены сотрудниками пищеблока;

- проводит совещательнъlе заеедания.

з.4. Резулътаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал

установленного образца <хtурнал бракеража готовой продукции))

з.5. План работы Комиссии составляется руководителем образовательного

учреждения на учебный год. В плане работы указываются основные виды

деятепьности Комиссии и график их проведения,

4. Оценка организации питания в ЩОО
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4.1. Члены Комиссии ежедневно приходят на снятие бракеражной пробы за З0
минут до начаJIа раздачи пищи.

4.2. Предварительно Комиссия должна ознакомитъся с меню- требованием, в

нем должны быть проставлены дата, полное наименование блюд, выход
порции., количество детей.

Vlеню должно быть утверждено заведуюшим, ответственным за меню
(по приказу заведующего), поваром.

4.З. Пробу берут из обшего котла (кастрюли), лредварительно перемешав
пишу в котле не более одной детской порции.

Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженньiй запах и вкус
(супы и т. д.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены
отчетливее, сладкие блюда дегустируются в гlоследнюю очередь.

4.4. Результаты бракеражной пробы заносятся в журнал бракера готовой
кулинарной продукции. При этом в журнале необходимо отмечать результат
пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие
показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость,, сочностъ)
Хtурнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью.

В слулае выявления каких-либо нарушений, замечаний Комиссия вправе
приостановитъ выдачу готовой пиши на группы до необходимых мер по

устранению замечаний.

4.5. Комиссия проверяет наJ]ичие суточной пробы.

4.6, Замечания и нарушения, установленные Комиссией в организации
питания детей, заносятся в бракеражный журнал.

4.7. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.
Администрация ДОО обязана содействовать деятелъности бракеражной
комиссии и гlринимать меры к устранению наруrшений выявленные
Комиссией, выполнявшей инструкции данного приложения.

5. ]V[етодика органолептической оценки пищи

5.1 . Органолептическ}.ю оценку начинают с внешнего осмотра. Осмотр лучше
проводитъ при дневном свете. Осматривают внешний вид пищи, ее цвет.

5.2. Определяется запах пищи. fiля обозначения запаха пользуются эгIитетами:
чистый, свежий, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотньiй,
Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, ванилъный,
нефтепродуктов и т.д.

5.З. Вкус пищи, как и запах, следует устанавrtивать при характерной для нее
температуре.

5.4. При снятии пробы необходимо вьlполнять некоторые предосторожности:
из сырых продуктов пробуются только те, продукты которые применяются в



СЫроМ Виде. Вкусовая проба не проводится при обнаружении признаков
разложениrI в виде ЕеприrIтного заIIаха.

б. 0рганол€птическая оцеЕка первых блюд

б.1. fuя органолептического иссдедованиrI первое блюдо перемешивается в
КОТJIе и берется в небольшом количестве на пробу. Отмечают внешний вид и
ЦВеТ бЛЮда, По которому можЕо ошределить соблюдение технологии его
приГоТOВлениrI. Следует обраIцать вЕимание на качество обработки сырья:
тщательностъ очистки овощей, напичие посторонних примесей и
загрязненности.

6.2. При оценке вЕешнего вида суIIов и борщей проверяют форму нарезки
ОВОЩеЙ и ДрУгих компонентов, сохранение ее в гIроцессе варки. Не должно
быть помятьIх, утративших форму, силъно разваренЕых овощей и других
продуктов.

б.3. ПРи оРгаIrолептической оценке обратцают внимание на прозрачность
супов и бульонов, особенно изготавливаемых из Mllca и рыбы.
F{еДОброкачественное Mrlco и рыба дают мутные булъоны, капли жира имеют
МеЛКОДИСПеРСныЙ вид и на пOверхЕости Ее образуют жирньIх яЕтарньж
пленок.

6.4. ПРu ПроВерке пюреобразньtх супов пробу сливают тонкой струйкой из
ЛОЖки в тарелку, отмечая ryстоту, однородность консистенции, наJIичие не
ПРОТеРТЬIХ ЧаСТиц. Суп-пrоре доJDкен бытъ однородным по всеЙ массе без
отслаивания жидкости на его поверхности.

НеТ Ли постороннего привкуса и запаха, наличие горечи, заправочньгх и
ПРОЗраЧных супов в начале пробуют жидкую часть, обращая внимаЕие на
аРОМаТ И ВКУС. Если блюдо заправJIяется сметаноЙ, то в нач€шIе его пробуют без
сметаны.

6.6. Не ржрешIаются блюда с гIривкусом сырой и подгорелой муки, с
недоtsаренными или сильно переваренными продуктами, комками
заварившейся муки, резкой кислотrrостью, rтересолом и др.

7. ОргапOлептическая оценка вторых блюд

7 .|. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные блюда
оцениваются отдельно. Оценка соусных бrпод (ryо"-, рагу) дается общей.
КОНСИСтенциЮ соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в
тарелку. Если в состав входят пассированные коренья, л}iк, их отделяют и
ПРОВеРЯЮТ СОСТаВ, форrпrу нарезки, консистенцию. Обязательно обращают
ВНИМаНИе На ЦВеТ соУса. Если в нег0 входят томат и жир или сметана, то соус
должен быть приrtтIIоГо янтарного цвета. Гfuохо приготовJIенный соус имеет
ГОРЬКОвато - неприятный вкус. Блrодо, политое таким соусом, не вызывает
аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, следоватедъно, ее усвоение.
7.2.Мясо птицы должно быть мrIгким, сочным и легко отделятъся от костей.



7.3. ПРи НаЛичии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также
ИХ КОНСИСТенЦиЮ. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие частицы должны
ОТДеЛяться друг от друга. Распределяя кашу тонки\,1 слоем по тарелке,
Проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, примесей и комков. При
ОЦенке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что
позволяет выявить недовложение.

7.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими
И ЛеГко оТделятъся друг от друга:, не склеиваясъ, свисать с ребра вилки или
ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.

7.5. При оценке овошных гарниров обращают внимание на очистки овощей и
КаРТОфеЛЯ, яа консистенцию блюд их внешний вид. Так, если картофельное
ПЮРе раЗжижено и имеет синеватый оттенок нужно поинlгересоваться
качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой н выходом,
ОбРаТИть Внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на
НеСООТВетствие рецептуре - блюдо направляется на анализ в лабораторию,

7.6. ПРИ оПределении вкуса и запаха обращают внимание на наJIичие
СПеЦИфИЧеСких Запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко
ПРИОбретает посторонние запахи из окружаюrцей среды. Вареная рыба должна
иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным
ПРИВКУСОМ ОВОщеЙ и пряностеiа, ажареная приятныЙ слегка заметный привкус
свежего жира, на котором ее жарили.

8. Критерии оценки качества блюд

В.1. <ОтлиЧно)) - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.

8.2. КХОРОшо> - незначительные изменения в технологии гlриготовления
бЛЮДа, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправитъ.

8.З. <УдОВЛетворительно) * изменения в технологии приготовления привели к
изменению вкуса и качества, которые можно исправитъ.

8.4. <НеУДоВлетВорительно)> - изменения в техItологии приготовления блюда
НеВОЗМОЖНО ИСПраВить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.

9. Заключительные положения

9.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.

9.2. Администрация ДОО при распределении стимулируюlцих выллат вправе
учитывать работу чJIенов бракеражной комиссии.

9.З. Администрация !ОО обязана содействоватъ деятельности бракеражной
комиссии и принимать меры к устранению наруruений и замечаний,
выявленнъж Комиссией.
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