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Положение о бракеражной комиссии
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I. Общие положения.

1.1 Бракеражная комlIссия создана в целях контроля за качеством пр'IготовленIIя п'щи.
соблюденrrя технологии приготовленI{я пrrщи и выполнения санитарно-гигиениqескllх
требованиr.i.

l 2 Бракеражная комИссия В cBoeri деятельности руководствуется требоваяиямrt
СанПиН, сборникаМи рецептуР, технологическими KapTaMIi.

II. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав.
2.1 . Бракеражная комисс}Iи создается для оказанIш помощI{ руководителю, В целях
строгого контроля за качеством питания детей раннего и дошкольного возраста"
сотрудников, а такяtе для совместной работы по повышению качества готовоli продукцлrrt
It снIlжен}lю p}rcкa лшфекцrrоНных забоЛеваний У детеI-r
2,2. Бракеражная комt{сс}lя создается общliм собраниешr работников МЩО}r <Щетскrrй сад
Л9 l7з) СостаВ комIlссиИ I{ срокИ ее полноМочlrt-i утвеРждаютсЯ приказом руководителя
учреждения.
2 З. Бракеражная KoMlIccIш состоит rrз 4 человек:

Председаrель комlIссии - заведующиr:i МДОУ,
Члены Koмllccи}l - старшая медсестра,

- завхоз;
- повар организации. с которой заклюLIен договор по органr{зации

питания воспитанников ччреждения.

III. Щеятельность комиссии.
_]. l. Члены бракера;rtной комrrссиIl выполняют следующие обязанностrt.

- 
контролируют соблюдение санитарно-гигиеническлц норм пр}I транспортировке,
доставке и разгрузке продуктов питан}tя;

- 
провеРяют складскIlе 1I Другие помещения на прIrгодность для хранения продуктов
пt{тания, а также условия храненIrя продуктов;

-- контролируют организацию работы на пlrщеблоке;

- 
следят за соблюденIIем правил личноr1 гIIгиены работнrrкамrr пrrщеблсlка;

- 
осуществляют контроль сроков реализации продуктов п}lтания II качества
приготовления пIiщ[I.

-- присутствуют при закладке основных продуктов" проверяют выход блюд,

- 
проводят органолептIrческую оценку готовой пl{щи;

- 
контрол}Iруют соблюденrtе технологии прIiготовленIIя пIIщи,
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- 
проверяют налIlчие суточной пробы на пrrщеблоке

- 
ОСУЩеС.ТвляЮт контроль соответствllя пIlщl1 фrтзrrологrrческим потребностям детеti
в основных пIiщевых веtцествах;

- 
ПРОВеРЯЮТ СООТВетСтвие объемов прttготовленного пlIтанltя объему разовых
порчиГr и количеству летей,

З.2 В случае выявления каких-либо нарушенлrй, замечаний члены бракеражной KoMltccrrlt
ВПРаве пРlrОстановить выдачу готоволi пищll до принятrrя необходимых мер по

устранению замечаний.

IV. Требования к оформлению документации.
4 l. РеЗультаты текущих проверок бракеражной комrrссrlи отражаются в я{урналах:
бракеража поступаюЩего продоВольственНого сырья [I пищевых продуктов, бракера;ка
готовоt"{ кулинарной продукциr{ II др.

4 2. ИнфоРмациЯ о выявленных членамli бракераrкной комиссиtt нарушениях фиксlrруется
в актах проверок.



Прлrложение ЛЬ l к Положенllю
о бракеражноri коп,rllссlrtr

Инс,r,рукltия

для lллен(}в бр:tкеражноli кOмиссии
шо с}IятIлк} проб готпвых блrод

1. Общие положения.
} . 

-l , Бракеражr{ая кOý{иссi,{я осуществляет iiоI{троль за доброкачест,веI-it{fiсты{)
готпвсlil продYкци|r" которыii прOвод1.Iтся органOлептиr{ескtr{h,I ь,{етt}д0]\,1.

i.: -Выда,lа готовоЙ прOдYкциИ провOдI4тСя толькО пOсле снятL{я пробы lr
З.lfll,{с!i в бllакераХснOп,{ н{урНале резчлЬтатOв оценкIt готOвых бллtiд ,{ разреtr]енt{я
I'iЧ К Etll/ii}I;e. Пprt этL}м В iliуI]нt}ле необхсlдиП{о оTпletiaTb l]*зYльтат пробы к;лн{дOгt}
б:rюllа- а Н* р;l]Ujона в I(eJ,lL)M. обра;,rца,я l]}{p]MaHt,Ie Hit l,aKr,le I-tOKa:зa,I,eJlpj, Kal{
вrrеш:нrtй IJ}lд, цвет1 запах. кOнс}Iсте}IцIJя, ;ltecTli{lcTb, сочI{()L:ть ii Др.
i._j Jlrtrla, {1рOводящrIе о}]гаt{олелтL{LlескYк) trцеr{ку пiiш{и д(lл;fiньi быть
озна кt) Il,{леньi с п,{етодr,лко flI проведенIтя даннOго аналr{за

2. ]}Iетодикаорганолешти*лескtlйOценкип!!ш,цш.
2.1 . 0trэгаlrолеПтr,IческуЮ оцеliку t-lач{,tttаIот с Еi{ешi{его ось,{tlтра образцсlв
пl{Lц}t, ОсътотР лучше проводитЬ при дневноfuI свете. Осл,тотром 0пределяют
внеrлниii вI{д пtILци. ее цвет
2.2. Определяется залttх п[lщ}t, Запах определяется при :jaTaeHHOh4 дыханlllt,
,Щ.llя rэбсiзНачениЯ запаха пt}льзч}Oтся эпLtтетаьlll: ,лtтстый, cBe;tcttй, арi}е{атны{.-I,
l'ilЭЯНЫil, h,lOJlOЧ НOкttСлы Й, гн1.1.1tосl,н ыЙ. коршrовсlй. бозlо,т.ныГr, ilзrllЁ.l,ыi-j.
{JrrеrlИфilЧеСкitЙ заlIах обозна,чает,ся. сеllедо.tный. чесночнr,tГл" ь,tя,t.ный"
ваrltlльirый, rтефтеrтродyri.гов и т,д"
: з. Вкус rrиtl{тt, как l,i:}апах, следYет устаIтавлtiвать прI4 хараriтерtтой для нее
теfu{llерrггуре.

2 4 ПРИ СНЯ'Гtl14 liРСlбы Heoбxo,l1lltvIfi riых]{}Jlня,],ь нек(угорьtе правL{JIа
л})ед(}с],ороilil{остll. из сi:iрых ПрOдvктоR пробчrотся толькrl "rе. k:оl,t]рые
]]рr{ь,Iеi,{яЮтЁя в сырОь,{ в{,{де. в]tусOваЯ проба пе прфвOд}r"гся в слYчае оfiнаруясеrrtrя
прIIзнакоВ разлOi}iенИя в вl,{де неприятнОго запаха, а так}ке В сл}rчае пOдOзренIIя,
l{тfi данныir лролукт был при.лrrноii пliщевOго отраЁ}леЕIlя.

3. 0ргано.тlептIlrпескаяоценкапервI}Iхб;rrод.
З. ] . ДЛЯ ОРГаirОJIептl{tIескOго I{сследOва}{ия первое б_пiодо тщ?тёJlIrIJ6
IIереь{еLшt{вается в ко],ле !l берется в небольшом кOлllчестве t{& тарелrtу.
{)"гьте,lакrТ BH*lлlllTi,i в[Iд И цвет блюДа, п0 котOРо]l{Y MoiKHg сYдIlть о соблrсдеt*лrи
технолOгIII,I его пр}IгOтOвлен}Iя, С-педует обращать BHI,{fuIaHLIe на качество
обработкlr сь{рья: тtцz}тельнОсть (}чI{стки овощеli. налиr{ие пOстOрOннiiх пpltll,tecleii
]r :]аl,ря:j н eHHL"lc,.i-t].

32. Xlprt olteHKe i]не[tIнего Ltlj/la супOв ll боршtей tIрOверяю,t. форму нар*зкt,l
(lвOш{еfi ,{ друг].iХ хtоNlIто}{е}{Тов, coxpa.Hei{}ie ее в прOцессе Bapld}l {не должпп бr,lть
лOJ\{ят},Iх" уЦ)агIIвшrr.{Х формir. И с}4льi{О разваренr{ыХ овохде}-t }J друг.}lх
пtrrодуктов).

:i .j, Гlри оргаr{Oлепт}lr{еской оценке обращают вниь{анр{е на прOзрааIFrOсть
сугlOв It бульсlнов, особенно r{згOтавл1lЕаеý.{ых tlз N,Iяса 1r рьrбы.
FI*лсlбрсlкаче(__lтts*ннOе ]\,1ясс} I{ рыба лаrот },1утные бульоны. каплL.л }Kltptl IIII*ю.г
МеJIКOJII]СrtеР*НЫr1 Ri.{l{ 

't 
на lIОверхн(}с"г[I не образуrо,r,iк}ll]ньjх ян],а.рных rt"]]eHOK,



3.4. Прll пlэоверке пюре образных супов пробу cлrlBaIOT ToHKoii стрчiiкой trз
;lO}PiK}] в тарелку, отмечая густOту. 0днорOднOсть консiIстенцI{и, наличr]е 1.lе

прtiтерть{К I1астI{ц. С.чп-пкlре дt}л)ttен быть однорOдным по вfi*r:t ý,tасf,е" без
t)] c"j{al{lJirн}{я )к1,1.]1к{)с,грl на ег,{) rIоверхнос,i.и,
j.5 I1Plt liГlllе/tеJlеНi]l I,1 RKvcit 14 :]агхаха о,lfulечаю1,, обла,;lает,rrи б;lюJlсl llpilcyп1t,lN{
ijb,ty BKvcC}l\,l, не,г JIи lIOc] OрOHFlel-.o пр[]j]к}/Ёа и за,]]аха, IlaJlиtl}Jя II]речtt.
несrзtriiственrrой свеlкепрIIгOтовJlе}{rtоL,lУ блrодУ liислOтI{ост14, tlедосOлеl-{Il()ст1,1.
гiересолil. }r заглравоr{ных 1{ прOзраLIньн супOв внаr{але пробчют )ttндкую rIacTb,
оfrраща.*r внt{ма,}iие на ароь4ат И tsК}-С. Еслlл первое блкздо запраtsляется сьтетаноЁi,
T,{J внаl{але *го пробуrот бе:з стiцетttны.

-l,б. F{с: разрешак]тся блкэда 0 прIlвкY0,,]\4 сыроfi It подгорелсrй л{уки, fi
lleJtОlзapeHHыM}{ l,{JIll c}l.]IbHO riepeHa,peHHbl1\,1t] гхроl,tуктаIll[t, K:olvl ка}!Iи за,варltвшейся
}4tKri, резкоii Kl{c"lI0.],HOcl,bK}" IlepecоJioM }{ llp

4. ()ргансl.пештическаЯоt{енкавторыхблдс}д.
4,1. В блюдах" отпускаеМых с гарниром и соусом, все составные частII
оцениваюТся отдельНо. оценка соусных блюд (гуляш, РагУ) дается обrцая.
4.2. Мясо пт}lцы должно быть мягкI{м] сочным Il легко отделяться от KocTeri.
4.З, При наличtIlI крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также pIx
консltстенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшrtе зерна должны отделяться Друг от
друга. Распределяя кашу тонким слоем натарелке" проверяют присутствие в неir
необрушенных зерен" посторонних примесеri, комков.
прtr оценке консистенции каш}t ее сравнивают с запланrrрованной по меню, что позволяет
выявить недовложение.
4 4 Макаронные }iзделrш, если они сварены правIrльно, дол}кны быть мягкимlt 1,I

легко отделяться друг оТ друга, не склеIlваясь, cвLlcaTb с ребра в}tлкIl t{ли лояtкIl.
БrrточкИ и котлетЫ I1з круП должнЫ сохранятЬ форrу после жарки.
4 5 При оценке овощныХ гарнlrроВ обращают BHt{MaHIIe на качество очI{стки
овощеЙ и картофеля, на консlIстенцIiю блюд, IIх внешн}l}-{ вид, цвет. Так, еслlr
картофелЬное пюре рa}зж}rженО и имееТ сIiневатыI-I оттенок" следует
поlrнтереСоватьсЯ качествоМ исходного картофеля, процентом отхода, закладкоri lr
Rыходом, обратить BHIlMaH}{e на налtlчие в рецептуре молока и iKlrpa. При
подозрении на несоответствие рецептуре - блюдо направляется на аналI{з в
лабораторию.

4 б Консистенцl{ю соусоВ определяЮт, сливаЯ rTx ToHKori струйкоli из ложкtl в
тарелку.

Если в состав соуса входят пассерованные коренья, лук, lr* отделяют lr проверяют
состав, фор*у нарезки, консистенцию. Обязательно обращают вниманt{е на цвет
соуса. Еслrr В него входят томаТ II жlIр илл1 сметана, то соус должен быть
прIIятного янтарного цвета. Плохо прIIготовленныri соус имеет горьковато-
непр,{ятный вкус. Блюдо" политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает
вкусовые достоIIнсТва пищи" а следовательно" ее ycBoeнrre.
,1 7 При определенIIrr вкуса и запаха блюд обращают вниман[Iе на наличие
специфических запахов. особенно это важно для рыбы, которая легко
приобретает посторОннIlе запахи из окружающей среды. Вареная рыба дол;кна
иfuIеть вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом
овощеli и пряностеri, а жареная - приятный слегка заметныr-{ привкус свеяtего
жира, на котороМ ее я(ар[IлИ. она должна быть мягкой, сочноr1, не крошащейся
сохраняюIцей форму нарезки.
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OcHoBaHlre: ГСЭ <Санrrтарно-эпt{демиологическt{е правила СП 2.3.6.10790l. Санитарно-
эпllдемllолог}lческrtе требования к организацrrrr общественного пIIтания, I{зготоRлен}lю tI

оборотоспособности в Ht{x пищевых продуктов и продовольственного сырьяD.
5. Критерии оценки качества б.пюд

_i l <<Отлиtlно>) - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
,ý 2 <Хорошо>> - незначительные !{змененI{я в технологtiи приготовления блюда. которьlе

не прl{вел}r к tlзмененllю вкуса и которые MoiKHo исправtrть.

-5 З<Удовлетворите.пьно>) - р{змененIш в технологии приготовления привелtr к tIзменен1.1ю
вкуса и качества, которые MoxtHo l,tсправllть,
5 4 <Неуловлетворительно>> - }вмененIlя в технологлIлt приготовленIш блюда
невозмо)Itно IrсправL{ть. К разлаче не допускается, требуется замена блюда,
OcHoBaHrre. << СанПлtН 2 4 l.З049-13 к ycTpor"rcTBy содерх(анию lI
оргaн rrзацIrи режима работы дош кол ьн ых образовател ьн ых орган rtзац lrй>>
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