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Общие положения.

1. Бракеражная комиссия МАДОУ <.Щетский сад Jф4 <<Утеною>

(далее - бракеражная комиссиrI) создается и действует в соответствии с

Уставом учреждения в целях осуществления контроля организации ПиТания

воспитанников, качества доставляемых продуктов и соблюдения саНиТарнО-

гигиенических требований при приготовлении и р€вдаче пищи.
2. Бракеражная комиссия работает совместно с профсоюзным и

родителъским комитетом учреждения.
З. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется
деirствующими СанПиН ами 2.4.1 .З 049- 1 З, примерным десятидневным меню,
технологическими картами, ГОСТами, локапьными актами детского сада.

Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав

4. Бракеражная комиссия создается приказом заведующего, который
определяет состав комиссии, сроки ее полномочий и утверждает план работы
на учебный год.
5. Бракеражная комиссия состоит из б членов. В состав комиссии могут
I]ходить: заведующий учреждения, медицинская сестра, заместителъ
заведующего по хозяйственной части, старший воспитателъ,члены
профсоюзного комитета.

Основные задачи бракеражной комиссии
6. Предотвращение пищевых отравлеlяий и желудочно-кишечных
заболеваний, контролъ за соблюдением технологии приготовления пищи,
обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке детского сада, организация
полноценного питания.

Полномочия комиссии

6. Бракеражная комиссия должна способствовать обеспечению качественным
питанием воспитанников уIреждения.
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7. Бракеражная комиссия осуществляет контролъ за работой пищеблока,
сог--Iасно утвер}кденного плана, в том числе:

- осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при
транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;

- проверяет на пригодность складские и другие помещения дляхранения
продуктов питания, а также условия их хранения;

- ежедневно следит за правильностью составления меню;
- контролирует организацию работы на пищеблоке, чистоту посуды,

оборудования и помещений, н€uIичие маркировки на оборудов ании,
пос}/де, хозяйственном инвентаре и полотенцах;

- осуществляет контроль сроков реЕLлизации продуктов питания и
качества приготовления пищи;

- проверЯет соответствие пищИ физиолоГическиМ потребностям детей в
основных пищевых веществах;

- следит за соблюдением правил личной гигиены работниками
пtlruеблока;

- Периодически Присутствует При Закладке основных Продуктов,
проверяет выход блюд;

- осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции,
проводит органолептическую оценку готовой пищи в соответствии с
Правилами бракеража пищи (Приложение 1 к настоящему положению);

- проверяет н€tIIичие контрольного блюда и суточной пробы.
8. Бракеражная комиссия имеет право:

- в любое время проверять работу пищеблока;
- вносить на рассмотрение администрации учреждения предложения по
улучшению качества питания.

9 Бракеражная комиссия не реже 1 раза в полугодие отчитывается о работе
пtl оqущ.ствлению контроля за работой пищеблока на совещаниях,
РL)fИТеЛъских собраниях, на заседаниях профкома.

Оценка организации питация

1{_). результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в
бракеражном журн€ше и оцениваются по четырех балльной системе. В случае
в;Iявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе
пLrIlостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по
\ странению замечаний.
i ,. Замечания И нарушения, установленные комиссией в организации
пIlтания детей, заносятся в бракеражный журнал.
1], Решения комиссии обязательны к исполнению администрацией и
р эботникам пищеблоков.
] ]. Администрация детскоГо сада при установлении ппк к должностным
ок-lадам работников либо при премировании вправе учитывать данные
i,i)I1терии оценки.



l 4- Адrлинистрациrl уrреждения обязана содействовать деятельности
mкеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и- --г------^,--^,

замечаний, выявленньD( комиссией.
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Правила бракеража пищи

Общие положения

1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищебJIоке
\ чLlея(дения подлежат обязательному бракеражу по мере их готовности.
], Бракераж пищи проводится до начапа отпуска каждой вновь
пр]1 готовленной партии.
З. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производит медицинскиЙ

работник, в случае его отсутствия - иное лицо из состава бракеражной
ко\Iиссии, назначенное председателем бракеражной комиссии.
J. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнzLл до начапа ее

реа_]изации. При нарушении технологии приготовления пищи бракеражная
ко\Iиссия обязана снять изделия с рzвдачи, направить их на доработкУ или
переработку, а при необходимости - на исследование в санитарно - пищевуЮ
.lабораторию.
5. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и
скреплён печатью. Хранитъся бракеражный журнал у повара либо у
\1еfицинской сестры.
6. За качество пищи несут санитарную ответственность медицинская сестра,
повар, иное лицо, осуществившее проверку качества продукции, в

соответствии с п. 4 настоящих правил, и допустившее ее к потреблению.

}Iетодика органолептической оценки пищи

-, Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи.
O.-rroTp лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний
В;:.] ПИЩИ, ее ЦВеТ.
S ()пределяется запах пиIци. Запах определяется при затаенном дыхании.
.].-_я обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный,
._lliныЙ, молочнокислыЙ, гнилостныЙ, кормовоЙ, болотныЙ, илистыЙ.
t],.еirl.rфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный,
э]: ;1,-Iьный, нефтепродуктов и т.д.
:,, Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерноЙ для нее
, -]"lпературе.

. r :ьlх продуктов пробуются только те,, которые применяются в сыром виде;
r:,-, совая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в
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вцде неприrIтного запаха, а также в случае подозрениrI, что данныи продукт
бшl причиной пищевого оц)авления.

Орrанолептическая оценка первых блюд
11. Для органолеrrтического исследования первое блюдо тщательно
пqремешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелкУ.
Отrшечают внешниiа впд и цвет, по которому можно судить о соблюдении
технологии его приготовления. Следует обращать внимание на каЧестВО
обработки сырья: тщательность очистки овощей, напичие посторонних
шриrшесей и загрязненности.
12" При оценке внешнего вида супов и тушеных овощей проверяют форму
Еарезки овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не

дOJDкно быть помятых, утративших форму, и сильно р€вваренных овощей и
других продуктов).
13. При органолегIтической оценке обращают внимание на прозрачность
супOв бульонов, особенно изготавливаемых мяса рыбы.
Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют
мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных
Iшенок.
14. При проверке пюреобрЕ}зньIх супов пробу сливают тонкой струЙкоЙ из
ложки в тарелку, отмечаJI ryстоту, однородность консистенции, н€tIIичие не
протертьIх частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, беЗ

отслаивания жидкости на его поверхности.
15. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущиМ
ему вкусом, не ли постороннего привкуса и запаха, Е€LIIичия горечи,
несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности,
пересола. У заправочных и прозрачных супов вначzLпе пробуют жидкую
часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется
сметаной, то вначаlrе его пробуют без сметаны.
16. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с
Еедоваренными или силъно переваренными продуктами, комками
зilмрившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.
Органолептическая оценка вторых блюд
17. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части
оцениваются отдельно. Оценка соуснъгх блюд (ryляш, раry) дается общая.
18. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
19. При нагIичии крупяных, N,t)лtньIх или овощных гарниров проверяют также
шt кOнсистенцию. В рассыпчатьtх кашах хорошо набухшие зерна должны
отдеJ[rIться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке,
проверяют присутствие в ней необрушенньIх зерен. Посторонних примесей,
Ko}IKoB. При оценке консистенции каrrlи ее сравнивают с запланированной по
меню, что позвоJIяет вьUIвить недовложение.
20. Макаронные изделиrI, если они сварены правильно, должны быть
мяIкими и легко опредеJUIться друг от друга, Ее сюIеиваясь, свисать с ребра



BEIIKи или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранrIтъ форму после
хпарки.
21. При оценке овощных гарниров обррщают внимание на качество очистки
ОВОЩеЙ и картофеля, Еа коЕсистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если
ШРгОфельное пюре р€lзжижено и имеет синеватый оттенок, спедует
пOЕЕтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода,
ЗакJIадкоЙ и выходом, обратитъ внимание на н€Lпичие в рецептуре молока и
жира. При подозрении на несоответствие рецептуре - блюдо направляется на
tшаJIиз в лабораторию.
22. Консистенцию соусов определяют, сливаlI их тонкой струйкой из дожки в
тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, пук, их
отдеJIrIют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно
обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или
смеТана, то соус должен быть приrIтного янтЕ)ного цвета. fIлохо
ПРИГоТоВленныЙ соус имеет горьковато-ЕеприятныЙ вкус. Блюдо, политое
таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а
следовательно ее усвоение.
23. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на н€uIичие
специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко
приобретает посторонние запахи из окружающеЙ среды. Вареная рыба
ДОЛжна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выражеЕным
ПРИВКУСОМ ОВоЩеЙ и пряностеЙ, а жареная - приятныЙ слегка заметныЙ вкус
сВежего жира, на котором ее жарили. Она должна бытъ мягкой, сочной, не
Iqрошащейся сохраняющей фор,"rу нарезки.
Критерии оценки качества блюд
24. Оценка качества блюд и готовьIх кулиЕарньIх изделий производится по
органолептическим пок€ватеJшм: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету,
КОНсисТенции. В зависимости от эт}D( показателеЙ даются оценки изделиям -
<tоТлично>>, (хорошо>, ((удовлетворительно), ((неудовлетворительно) (брак).
ОЦенка <<отлично>> - блюдо приготовлено в соответствии с технологией,
СТаВиТся блюдам и кулинарЕым изделиrIм при условии их соответствиrI по
вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции утверждённой
рецептур е и другим показатеJuIм, предусмотр енЕым требованиями.
ОЦеНКа <<хорошо>> - незначительные изменения в технологии rтриготовления
бrпОда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить,
СТаВИТСя блюдам и кулинарным изделиrIм, имеющим один незначительный
дефект (недосолен, не доведён до нужного цвета и др.).
ОЦеНКа <<УДовлетворителъно>> изменениrI в технологии шриготовления
привели в изменению вкуса и качества, которые можно исправитъ, ставится
бrшОДам и кулинарным изделиям, которые имеют откJIонения от требований
кулинарии, но пригодны для употребления в пищу без переработки.
ОЦеНКа <неудовлетворительно>> (брак) изменениrI в технологии
приготовлениlI блюда невозможЕо исправить. К рЕвдаче блюдо не
ДОПУСКается, требуется замена б.гпода дается изделиям, имеющие следующие
НеДОСТаТКИ: ПОСТОронниЙ, несвоЙственныЙ изделиям вкуси запах, резко
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l], С }'IЦе СТВИВШИХ ПРОВеРКУ ПРОДУКЦИИ,

]б'ВыдачаготовойпроДУкциипроВоДиТсятоЛъкоПослесняТия
jэПIlСIlВбракеражномжУрнаЛереЗУлЬТаТоВоценкигоТоВых
:,:зрешен ия ихк 

^выдаче. 
При этом в журнале необходимо отмечать

_:обы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание

:1-1есо.lенные'реЗкокисЛые'горЬкие'неДоВаренные'неДожаренные'
]о.]горе:lые, утратившие свою фор'У, имеющие несвойственную

';;:;;r;rrц"_ 
йп" дру.ие признаки, порочащие блюда и изделия,

Е
]:"Ё;#; ;#;;#а;;;-7 "уп""uрных 

изделий заносятся в бракеражный

;++:HLl установленнои формы, оформляются подписями, ЛИЦ,

пробы и
блюд и

результат

aoa*ur"n", *ura внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткостъ,
на такие
сочностъ

;1 _]р.

]-, оценка ((удовлетворителъно>> и (неудовлетворительно>>, данЕая членом

бракеражной комиссии, осуждается на заседании бракеражной комиссии, о

_]анном факте составляется акт, который доводится до заведующей детским

ir"н"ч", проводящие органолептическую оценку пищи должны бытъ

ознакомJIены с методикой проведения данного анЕUIиза,

]9. Для определения гIравипьности веса штучных готовых кулинарных
< -r А *ллrrrлй

:ffi; ";^;;;;;, й;"ро" и других нешту{ных блюд и издеJIий - путём

взвешиваншI порций, взятых при отпуске на раздаче,
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