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I" Общие положения.

1.1. Основываясь на принципах единоначаJIия и коллегиапъности управления
образовательным учреждением, а также в соответствии с уставом дошкольного
образовательного учреждения (да-шее-ЩОУ) в целях осуществления контроля
организации питания детей, качества доставляемых продуктов и соблюдения
санитарно - гигиенических требований при приготовлении и р€вдаче пиIци в

ДОУ создается и действует бракеражнаrI комиссия.

1.2. Бракеражная комиссия - комиссия общественного контроля организации и
качества питания, сформированная в дошкольном образовательном

учреждении на основании п 7.t.З,7.1.4. СанПиН 2.З12.4.З590-20 кСанитарно-
эпидемиологические требования к организации общественного питания
населения), утв. постановлением Главного санитарного врача от 27.10.2020
года J\Ъ З2, Положения об организации питания воспитанников в МБЩОУ д/с
JK 64 (приказ от 25.0|.2а21 г. JФ б/1).

1.3. Бракеражная комиссия является общественным органом, который создан с

целью оказания практической помощи работникам ДОУ в осуществлении
административно - общественного контроля организации и качества питания
детей.

1.4. Настоящее положение принимается общим собранием работников ЩОУ и
yтвержлается приl{азом заведующего rЩОУ.

1.5. Изменения и дополненлlя к лолоiкению оформляются в виде прило;кений,
принятых на обrщем собрании работников .ЩОУ, и вводятся в действие на
основании приказа заведуюlцего ДОУ.

II. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав.

2.|. Состав комиссии и сроки ее полномочиЙ утверждаются прик€вом

руководителя lОУ.
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2"2. Бракераrкная комиссия состоит из 5 членов. В состав комиссИИ МоГУТ

входить:

- заведуюrциri ДОУ (прецселатеJIь комиссии);

- N,Iедицинская сестра;

- член профсоюзного комитета ДОУ;

-- преltс-гавитель родIlтельскоii обшественности ДоУ

2,З" В несlбходирtых случаях в состав бракеражноЙ коМиСсИИ МОГУТ быть

включены другие работники !ОУ, приглашенные специrLлисты.

2"4. fiеяте"гIьнсlсть бракераiкной комt{ссии регламентируется настояUJиtt.,I

Ilоло;кением.

IIl. Основные задачи деятельности комиссии

3.1 " Оценка органолеIlтических свойств приготовленной пиulи"

З.2. Контроль за по.чнотоr"I вложения llродуктов в котел.

3.З. ПредотвраLцение прiLтlеt]ы}- сlтравленtай.

3 "4. Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.

З " 5. KorrTpo.п ь за соблюде}iиеN1 технолоI,ии приготовления пи IrIи.

3.б" ОбеспеtленL{е санитарLlt,t и глtгиень] на пищеблоке.

З . 7. Контроль за органи:лацией сбалансированного безопасного питания.

tV. Права, обязанности, ответственность бракеражной комиссии.

4.1. Бракеражная комиссия право:

- вынOсить }{а обсужденl4е конкретные l]редложенрlя lro орга}{иЗации питанрtя в

ДОУ, контролировать выпOлненl.rе принятых решений;
* давать рекоN,Iендации, направлеIlные }{а улучшение питания в ДОУ;

- ходатайствовать перед администрацией ДОУ о поощрении иЛИ накаЗанИи

работников, связанных с организациеЙ питания в детском саду.

4.2. абязаt{ности бракераiкной коп,tиссии:

контролируют соблкrдение санитарно-гигиенических норм при
,гранспортировке. доставке и разгрузке продуктов питания;

- проверяtо,г скJIадские и другие помеrцения на пригодность для хранеНиЯ

продуктов питания, а так)Itе условия хранения продуктов;

- контролируют организаrlикl работы на пишеблоке;

- следят за соблюдением правиJI личной гигиены работникаМи ПищеблОКа;
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- осуществJlяют, контроль сроков реализации продуктов гIитания и качества

IIриготовления пиlци;

- следят за правильностью составления меню;

- t]p1.1cy],cTBy}OT l1ри закладке основ}iых продуктов в котел, проверяют выход
б:rгод;

осYшlес],вля}о,г кOнтроJIь соответствия пищи физиологическим
гrотребностяN4 воспитанников ts основных пиrцевых веlцествах;

- Ilроводят органоJlептическую оценку готовой пиrltи;
IIроверя}от cooTBeTcTBLle объеплов приготовленного питаниЯ объемУ

разовых порuий и количеству воспитанников;
провоlIят просветительскую работу с педагогами и родитеjIями

воспита}{ников.
Бракеражная коNlиссия несет ответственность:

- за выполнение закрепле}Ittых за ним полномочий;
:]а принятие решенлtй по вопросам, предусмотренныМ настояшиМ

положеIrИем, И i] соотвеТствии с действчюшим законодательством РФ.

4.]. В случае tsыяI]J{еIJия каких-либо нарушений. замечаниЙ члены
бракера>rtной KoN,l1.1ccI.It1 вправе приостановить выдачу готовой пищи до
пr)инят}lя необходиN{ьiх мер Lto чстранениtо замечаний.

V. Содержание и формы работы комиссии

5.1. ilри закладке осrlовttых r]родуктов пI,1тания (мясо, сахар, рыба, NlacJlo

творог,) в котел обязательно присутствует

утвержденного приказсN,l рYководителя.

член комиссии согласно
Результаты закладки

сливочное,
графика,

фиксирlrются в )dy,pHa:re коЕIтрOjiя зак"падкI4 продуктов.

5.2. Члены коN4иссии (гле \{енее 2-х .tеловек) еrкедневно Irриходят на снятие
бракеражной пробы за 10 минут до начала раздачи готовой пиши.
прелварительно члены комиссии должны ознако]\,1иться с меню-требованием: в

нем дOлжны бы,гь ripocTaBлei{bi дата. ко.iIичество детей, сотрудников, полное
}IаимеFlование блюда, выход порций, количество наименований, выданных

прс},цук,гов. Меню долi{iно бьiть утверждено заведующим, должны стоять

ljодписI4 медсестры, кладовщика, повара. Бракеражную пробу берут из общего

KoTJta, предваi]ительно перемешав тIIIательно пищу в кOтле. Бракераж
наLIиI{а}от с блюд, имеющих слабовыра}кенный запах и вкус (супы и т.п.), а

затеNI дегустируют те блюда, вкус и запах которых вырая(ены отчетливее,
сладкие блюда дегустируюl,сrl в 11оследнюю очередь.

5.2. Результать1 бракеражной пробы заг{осятся в }Курнал бракераrка готовоЙ

продукции. Х{l,рнал должен быть прошнурован, пронуN,fероваН И скрепЛеН

печатью: хранится у ь4едсестры, }triурFiал N{ожет вестись в электронном виде,

распечат,ываться, подшиваться в папку, по окончанию каждого месяца листы
п роIuнYровьi ваIотся, прону, N,Iepo выRаются и с крегrляются пeLIaTbK) "



5.3. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура,
внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность.

5.4. Оценка ((от,Jlично>) дается таким блюдам и кулинарным изделиям. которые
Co(),IBeTcl,BYK-}T по вкусу. цвету и :]апаху, внеlшнему виду и ко}{сИсТеFIции,

утвер}кденной рецептуре и Другим показателяN.,l, предусмотренныN4
требованиями.

5.5. ОцеНка (хорОшо)) даеlся б_цюлаN{ и кулинарным изделиям в том случае,

если В технологии приготOвления пиши были допушены незначительные

нарYшения, не приведrUие к ухудшенL{ю вкусовых качес],в, а внешний вид

блюда соответствlrет требованl{яп,1.

5.б" Оценка {(удовлетворl{тельно)) /1ается блюдам и кулинарным иЗделиям в то]\{

случае, есjtи в техIiолOгllи приготовления пиu-iи были допуlцены
тtезначи,гельные нарушения. приtsедшие к ухудшению вкусовых качеств
( 1,1*JOCOI1eH(). l lеРеСОЛеНО),

5.7. оценка (неудовлетворительно)) дается блюдам и кvлинарным изделияNl,

иN,{е}OLLцрIм сJlелуюшие недостатки: гtосторонний, не свойственный изделияl\1

вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные,
недожаренные, подгорелые, утратrlвшие своЮ фор*у, ИЛчtеЮrЦЛlе

несвойственнуто консистенцию или /r.ругие шризнаки, портящие блюда и

издеJIия. Такое блюдо не дOгrускается к раздаче, и коi\{иссия ставит свои
подписи напротиR I}ыс,Iав"rlенной оценки гtод записьЮ <(К раЗДаЧе не

допускаю>>. Б:tюдо не MoiIteT бы,гь t]ыдано без снятия пробы.

5.8. Оценка качества блюд l{ кулllнарных изде:rлтЙ заЕосится в Журнал сраЗ_y

после снятия пробьт и оформл яется гtоi1IIисяN4и членоts бракеражной комLlссии,
присутствующих при ol(eнKe. Не допускается ведение журН€IJIа До сняТия

пробы,

5.9. оценка качества блrод и кулинарных изделий ((удовлетворительно)),
(iнеудовлегвOрр{тельно)), данная копtиссиеЙ или другимi{ проверяющими
лицаN,lи, обсуrкдается на совеlцанI{l1 при заведующеN{. Лица. виновные в

неудовлетворительном приготов]-Iении блюд и кулинарных изделий,
привлекаются к дисциплинарной, ]\,IатерLrальной ответственностИ "rrибО

освобождаются от занимаемой долпtности.

5.10. Комиссия проверяет наличие суточной прсrбы.

5.11. Комиссия определяет фактический выход одной порции каждого блюда.
Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости
кастрюли или котла на количество выписанных порциЙ. fuя ВыЧисления

фактической массы одной порции каш, гарниров, саJIатов и Т.П. ВЗВешиваЮТ

всю кастрюлю 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
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()дной порции каLш, гарFrиров. салатов 14 т.п, по ToN4y же N{еханизму при раздаче
в группову}о посуду.

в отдельности с установлениеN.l
N{ассы порции, а также установления
Ее доJIж}tа быть меньше должноl.'i

выхода).

5.12. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят
путем взвешивания пяти порчий
равномерности распределения средней
массы 10 порчий (изделий), которая
(допускаются отклонения +ЗОА от нормы

VI. Оценка качества питания в ДОУ.

6. 1 . N4етодика органолептической оценки пиrци.

6.1 .l . ОрганолептиL{ескую оценку начиFIают с внешнего осмотра образцов

пиши. Ocb,roTp лучше провод14ть при дневном свете. Осмотром определяют
внеrшниl.f вид пиrци, ее r{BeT"

6.1.2. Оrrределяется загIах пиIци. Запах определяется при затаенном дыхании.

!ля обозначения запаха гIользуются эпитетами: .Iистый, свежий, ароматный,
пряный, N,{олочнокислый, гнилостный, корп,tовой, болотный, илистый,
Сr-rецифическийr заI]ах обозначается: се.ltедочный, чесночный, мятный.
ванильt{ый, rrефтепродуктоts i.{ т.д,

6.1.З. Вкус tIиши, как
теý{пераl,уре.

6.1 .4. I Iри снятии

и запах, следует }/станавливать I1ри характерной для нее

гrробы необходимо выполнять некоторые правила
rIредосторохtности: из сырых продуктов пробуются тоЛЬко Те, КОТОРЫе

прI4N.IеFIяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае
обнаруrкения признаков разложения в виде неприятного запаха, а Также В

случае rlодозрения, LITo данrtыti Ilродуriт был причиной пиIIdеВоГо оТраВЛения.

б.2. Органолептическая оценка первых блюд.

6.2.|. flля органолептического исследования первое блюдо тщательFIо
перемеrпивается в ltoTJte и берется в небольшом количестве на тарелку.
отплечают внешний вид и цвет, ло которому можно судить о соблюдении
текнологии его приготоRJlе}{ия. Следует обращать внимание на качество

обработки сырья: тtцательность 0чистки овошеЙ, наличие постOронних
приплесеri и загрязненности.

6.2.2. При оценке внешнего вида супов и боршей проверяют форшry нарезки
oBolltei,i и другt{х KoN,ltlo]{eHToB, сохранение ее в процессе варки (не должно
бы,гь помятых, утративших форN,Iу, и сильно разваренных овошей и ДрУГиХ
rrрод5lктов).

6.2,з. Пр" органолептической оценке обращают внимание на прозрачность
супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы.
Недобр<экачественное Nlясо lT рыба дают мутные бульоньт, iiапли жира иN{еют

мелкодисlrерсный вид и на поверхностI4 не образуют жирных яLIтарных пленок.
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6.2.4" [1ри проверке пюреобразrrых супов пробу сливают тонкой струйкой из

ложки в тарелку, оl,меLlая густ,оту, однороднOст,ь консистенции, наличие

[{епотертых частиш. Суп - пюре дол)+tен быть однородным по всей массе, без

о,гсj]алItsания жидкости на его пoBepxI{ocTL,l.

6,2.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо гIрисущим

eNly I}KycoN{, tle ли постороннего привкуса и запахц наличия горечи,

HccBopicTBeLIHoi*{ свежепррlготсвленно]\,1у блюду кислоТнОСТИ, НеДОСОЛеННОСТИ,

i]epecq-rla. У заправочных I4 гIрOзраLIных супов вначале пробуют жидкую часть,

обрашдая внимание на аромат и вкус. Еслtr первое блюдо заправляется

сметаной, то внаLлале его пробуъот без сметаны.

6.2"6. Не ра:]решаю,Iся блюда с привкусом сырой и подгорелой N,,Iуки, с

недоварен}{ыl\,Iи или cI.iJlbHo переваренными flродуктами, комIiаN{и

заварившейся MyKI4, резкой к,,{слотн()стью. пересолоý4 др.

6.З. Органолептиt{ес]кая сlценка B"I,opblx б;rюд.

6.з.1, В блкlдах, отпускаеý4ых е гарниром и соусом, все составнЫе частИ

оценива}отся оl,дельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается обrдая.

6.З,2. Мясо птиLIьi должно бы,гь N{ягким, сочным и легко оТДеляТЬсЯ ОТ КОСТеЙ.

6"з"з. 11ри наличи14 круtlяttьiх, мучliьiх или овошных гарниров проверяют также

i.]x консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна допжны
отдеJlяться ДР,чг от др}-га. РасIiределяя кашу тонким слоем на тарелке,

lr!lоверя}от пг;исутствие в ней необрушrенных зерен. Посторонних при1\4есей,

l{oMKoB" При оценке консистенции кашLI ее сравнивают с запланированной гlо

N{et{}o. ч]о пOзволяет выявить недовложение.

6.з.4. Макаронные изделия, есjIи OLill сварены праврlльно, должны быть

мягкими и легко опредеllяться друг о,r, друга) не сIiлеиваясь, свисать с ребра
tsилки или J]ожки. Биточки и котJlеl ы иЗ круП должtны сохранять форму гlосJIе

жарки.

б.з.5. При оцег{ке овошньiх гарниров Обраrтlз16т вниманl4е на KaLIecTBo очистки

oBoirlei;t и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если

кар.гофеJlьное гIюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует

поиFIтересоват,ься K;lrlCCTtsoirzт ],{сход}lого картофеля, процентом отхода,

закладкой ll выходом, обратI4ть вt{иN4ание на наличие в рецептуре молока и

жира. [Iри полозрениLl на несоответствие рецептуIrе - блюдо направляется на

анализ в лабораториt0.

6.з.6. КонсистенцI4ю соусов оrIрелеляют, сливая их тонкой струйкой tаз лох{крt

в TapeJ,IKy. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их

отде-цяtо1 и проверяtот состав, форп,rу нарезки, консистенцию. обязательно

обращают внимание FIa цRет соуса. Ec;lra В него входяТ ToN,{aT И жир или

сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо
пригот,овленньiй соус имеет горьковато-неприятнътй вкус. Блюдо, llолитое
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таким соусом, не вызывает,апIIетита, сни}кает вкусовые достоинства пищи, а

сJIедоI]ат,ельно ее усвоение.

б.З,7. ГIри опреде_пеI{ии вкуса LI запаха блюд обращают внимание на наличие
спешифических запахов. Особенно это BaiKHo для рыбы, которая легко
приобреr,ает посторонние запахи из окружаюrцей средьi. Вареная рыба лолжна
Lli\,IeTb вкус, харакr:ерный для да}iного ее вида с хорошо ВыраженНыМ
llривкусоь,t сlвощей и лряностей, а жареная - приятный слегка заметный вкус
свеrtiегсl }кира. на котороп,{ ее жарили. Она долхtна быть мягкой, сочной, lte

кроiпащеЙся сохраняющеЙ форп,rу нарезки.

VII" Оценка орr.анизации Ilитания IIOY.

7"1. Результат tIроверки выхода блюл, их качество отражаются в бракеражноNlI

журнале. В случае выявления каких либо нарушений, замечаний бракеражная
комиссия вправе приOстаIJовить выдачу готовой пищи на груl]пы до принятия
необходиNlых N,{ер по устранениЕо замечаний.

7"2. Замечан}tя и нарушJенI4я, установJIенные комиссией в организации питания

дет,ей, заносятся в бракеражсный жур}iал.

VIlI. Заключительные положения.

В.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.

8.2. Администрация ЩОУ при установлении стимулирующих выплат вправе

учитывать работу членов бракеражной комиссии.

В.З. Админlастрация ЛОУ обязана содействовать деятельности бракеражной
комиссtlи и принимать ]\{еры к усlранен]4ю нарушений и замечаний,
выявлеI-|ных ее чjIенаNIи.


