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ПОЛОЖЕНИЕ
О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ

муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения
детского сада ЛЬ 41 <<Семицветик>) Старооскольского городского округа

1. Обrцие положения

1.1. Положение о бракеражной комисQии (далее - Положение) разработано для
муниципilJIьного бюджетног0 дошкольного образовательного учрежденIбI детского
сада ЛГs 41 <Семицветию) Старооскольского горсдского округа (далее - Учреждение).

1.2. Основываясь на шринципах единоначалия и коллегиальности управления
Учреждением, а также в соответствии с Уставом Учреждения в целях осуществления
контроля организации питания детей, качества доставляемых продуктов И

соблюдения санитарно_гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи
в Учреждения 9озданаи действует бракеражная комиасия.

1.3. Бракеражная комиссия работает в тесном контакте с админиатрацией и
профсоюзным комитетом Учреждения, а также со сшециалистами угIравл9ния
образования админиатрации Старооскольского городакого округа Белгоролской
области.

2. Порядок создания бракеражпой комиссии и ее состав

2.|. Бракеражная комиааия создается приказом заведующего Учреждением, где
оговаривается состав комиQсии и сроки её полномочия.

2.2. Бракеражная комиссия Qостоит из 3 членов. В состав комиссии входят:

- заведующий Учреждением (гrредседатель ксмиссии);
старшая медицинакая сестра;
шеф-повар.

2.З. Щеятельность бракеражной комиссии регламентируется настоящим
положением, которое принимается Общим собранием работников УчрежденИЯ И

утверждается прикt}зом заведующего Учреждением.

3. Полномочия комиссии

3.1. Бракераuсная коJиассая:
3.1.1. Осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при

транспортировке, доставке и разгрузке шродуктов питания.
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З.1.2. Проверяет на пригоднооть складские и другие помещения для хранеНИЯ

продуктов питания, а также условиlI их хранения.
3. 1 .3. Ежедневно следит за правильностью составления меню
З.t.4. Контролирует организацию работы на пищеблоке
3.1.5. Осуществляет контроль сроков реаJIизации продуктов IIитания и качесТВа

приготовления fIищи
3.1.б. Проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям ДетеЙ В

основных пищевых веществах
з.1.7. Контролирует соблюдение гIравил личной гигиены работниками

пищеблока.
3.1.8. Периодически присутствует при закJIадке продуктов в котёл, шроВеРЯеТ

выход блюд
3.1.9. Проводит органолептическую оценку готовоЙ пищи, т. е. определяеТ ее

цвет, запах, вкус, конаистенцию, жесткость, сочность и т. д.
3.1.10. Проверяет соответствие объемов rrриготовленного гIитания объеМУ

рzlзовых rrорций и количеству детей.

4. Оценка качества питания в Учреждении

4.t. Меmоdака орzанолепmаческой оценкu паu4а.

4.1.1. Органолептическую оценку начинают с внешн9го осмотра ОбРаЗЦОВ

пищи. Осмотр лучше проводить при дн9вном авете. Осмотром определяют внешний
вид пищи, ее цвет.

4.|.2. Определяется загIах rrищи. Запах определяется при затаенноМ ДЫХаНИИ.

Щля обозначения запаха шользуются эtIитетами: чиQтый, овежий, ароматный, гtряный,

молочнокислый, гнилостный, корМовой, болотный, илистый. Сrrешифический заfIах

обозначается] селеДочный, чесночнЫй, мятныЙ, ванильный, нефтепродуктов и т. д.

4.т.з. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее

темшературе.
4.1.4. ПрИ снятиИ пробЫ необходимо выlrолнять некоторые правила

предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применrIются

в сыром виде; BKycoBtUI проба не проводится в случае обнаружениJI признаков

разложениrI в виде н9приятного запаха, а также в случае подозрения, что данный
trродукт был причиной пищ9вого отравления.

4.2. Орzанолепmчческая оценкu первhlх блtоd.

4.2.|. Для органолептич9ского и9следования первое блюдо тщательно

перем9шИваетсЯ в котле и беретсЯ в небольШом кOлиЧестве на тарелку. Отмечают

внешний вид И цвет, по которому можно судить о соблюдении технологии его

гIриготовления. Следует обращать внимани9 на качество обработки сырья:

тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненноати.

4.2.2. При оцеНке внешНего вида суIIоВ и борщей шроверяют форму нарезки

овощей и других компонентов, сохраноние ее в процессе варки (не должно быть

помятых, утративших форму, и Qильно разваренных овощей и лругих пролуктов).

4.2.3. При органолептической оценке обращают внимание на шрозрачность

суtIов и бульонов, особенно изготавлива9мых из мяса и рыбы. Недоброкачественное

мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисгtерсный вид и на

поверхности н9 образуют жирных янтарных пленок. 
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4.2.4. При проверке тrюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из
ложки в тарелку, отмечая ryстоту, однородность коFIсиатенции, нalJIичие непотертых
частиц. Сугr-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости
Еа его поверхности.

4.2.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо шрисуттIим
ему вкусом, нет ли посторQнн9го привкуса и запаха, нrшиtlия горечи, несвойственной
свожеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пер9сола. У
заIIравочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая вниманиQ
на аромат и вкус. Если шервое блюдо заправляется сметаной, то вначаJIе его пробуют
без сметаны.

4.2.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с
недоваренными или сильно rrереваренными rrродуктами, комками заварившейся
муки, резкой кислотностью, пересолом др.

4.З. Орzанолепmuческая оценка вmорьtх блюd.
4.З.t. В блюдах, отпускаемых Q гарниром и соусом, все составные части

оцениваютая отдельно. Оценка соусных блюд (ryляш, раry) дается общая.
4.З.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
4.З.З. При наJIичии крушIных, мучных или овощных гарниров проверяют

также их конQиатенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны
отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким сло9м на тарелке, проверяЮт
tIрисутствие в ней необрушенных зерен. Посторонних примесей, комков. При оценке
консистенции каши ее сравнивilют с запланированной по меню, что цозволяет
выявить недовложение.

4.3.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть
мягкими и легко определяться друг от друга, не сюIеиваяQь, свисать с ребра вилки или
ложки. Биточки и котлеты из круп должны coxpalulTb форму посл9 жарки.

4.З.5. При оценко овощных гарниров обращают внимание Еа качество очистки
овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, еСЛи

картофельное пюре р€в}кижено и имеет сиIIеватый оттенок, следует поинтересоваться
качеством исходного картофелJI, rrроцентом отхода, закладкой и выходом, обратить
внимание на нiшичие в рецептуре молока и жира. При подозрении на i:есоответствие

рецептуре - блюдо направляется на анаJ,Iиз в лабораторию.
4.З.6. Консистенцию соусов опр9деляют, Qливая их тонкоЙ струйкоЙ из ложки

в тарелку. Если в состав соуса входят пассировацные коренья, лук, их отделяЮТ и
tIроверяют состав, форму царезки, консистенцию. Обязательно обращают вниМание
на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть
приятного янтарного цвета. Плохо приготовлснный соус имеет горькоВаТО-
неприятный вкус. Блюдо, политое таким соуаом, не вызывает апIIетита, сниЖаеТ
вкусовые достоинства гIищи, а следовательно ее усвоени9.

4.3.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на нiшичие
специфичеQких заrrахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает
посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь ВкУС,

характерный для данного е9 вида с хорошо выраженным привкусом овощеЙ и
пряностей, а жаренiul * приlIтный слегка замстный вкус свежего жирq на котороМ 9е

жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей формУ
нарезки.
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4.4. Крumерuu оценка качесmва блюD.
4.4.1. <<Отлично> - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
4.4.2. <Хорошо) * незначительные изменения в технологии приготовления

блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.
4.4.З. <<Удовлетворительно) * изменения в технологии приготовления привели

в изменению вкуаа и качества, которые можно исправить.
4.4.4. <Неудовлетворительно> - изменения в технологии приготовления блюда

невозможно исправить. К рЕвдаче не допускаQ"rся, требуетоя замена блюда.

5. Оценка организации питания в Учреждении

5.1. Результат проверки выхода блюд, их качество отражаются в бракеражном
журнале. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная
комиссия вгIраве приостановить выдачу готовой пищи Еа груrrпы до принятия
необходимых мер по устранению замечаний.

5.2. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания
детей, заносятся в бракеражный журнал,

5.3. Администрация Учреждения обязана содействовать в деятельности
бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний,
выявленных членами комиссии.
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