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Капитошка>> МБДОУ JtJb2O <Капитошка>
Э,Б.Сарана -Э.о.Абселямова

'пИ Приказ 7кz xn_Z

ПОЛОЖЕНИЕ
О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ

МУНИЦИПаЛЬНОго бюдясетного дошкольного образовательного
учре)кдения детский сад общеразвивающего вида лъ20 <<Капитошка>>

I. Общие положения.
1.1. основываясь на принципах единоначалия и коллегиальности управления
образовательным учреждением, а также в соответствии с Уставом дошкольного
образовательного учреждения (лалее-доу) в целях осуществления контроля орга-
низации питания детей, качества поставляемых продуктов и соблюдения санитар-
но-гигиенических требований при приготовлении и р€вдаче пищи в !оу создается
и действует бракеражная комиссия.
1.2. БракеражнаЯ комиссиЯ - комиссИя общестВенного контроля за организацией и
качеством питания, сформированная в дошкольном образовательном учреждении
на основании Санитарно-эпидемиологических требований к устройству, содержа-
нию и организации режима работы в дошкольных организациях (СанПиН 2.4.|.
З049- 1 3 от 29.05.20 1Зг.).
1.3. Бракеражная комиссия является общественныМ органом, который создан с це-
лью ок.lзания практической помощи работникам !оу в осуществлении админи-
стративно - общественного контроля организации и качества питания детей в дет-
ском саду.
1.4. Настоящее положение о бракеражной комиссии принимается общим Собрани-
ем работников .Щоу и вводится в действие на неопределенный срок на основании
приказа заведующего !ОУ.
1.5. ИзмеНения и дополнения к положению оформляются в виде приложений, при-
нятых на общем Собрании работников !оу, и вводятся в действие на основании
гIрикrва заводующего ЩОУ.

II. Порядок создация бракеражной комиссии и ее состав.
2.1. Бракеражная комиссия создается общим собранием работников !ОУ. Состав
комиссии и сроки ее полномочий утверждаются прик€вом руководителя ДОУ.
2.2. В состав бракеражной комиссия входит не менее 3 членов доу. В состав ко-
миссии входят:
- заведующий ЩОУ (председатель комиссии);
- заместители заведующего по ВР, ХР;
- медсестра;
- работники педагогического и учебно-вспомогательного персонала.

l
l
t
\
ý

\
\
\

\
\
\
\
t
l,
I
I
}

t
t
I
l
l
l
\



2.3. В необходимых случаях в состав бракеражной комиссии моryт быть вкJIючены

-]р},гие работники !ОУ, приглашенные специtulисты.
2.-t. Щеятельность бракеражной комиссии регламентируется настоящим ПолОЖеНИ-

e\l. которое утверждается заведующим .ЩОУ.

Ш. Основные задачи деятельности комиссии.
3.1. Оценка органолептических свойств приготовленной пищи.
3.2. Контроль за полнотой вложения продуктов в котел.
3.3. Предотвращение пищевых отравлений.
3 .4. Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.
3.5. Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи.
3.6. Обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке.
3 . 7. Контроль за организацией сбалансированного безопасного питания.

IV. Права, обязанности, ответственность бракеражной комиссии.
4.1. Бракеражнaш комиссия имеет право:

- выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в

ДОУ, контролировать выполнение принятых решений;
- давать рекомендации, направленные на улучшоние питания в !ОУ;
- ходатайствовать перед администрацией ДОУ о поощрении или накtВании рабОт-
ников, связанных с организацией питания в детском саду.
4.2. Обязанности бракеражной коми ссии|

- контролируют соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспорТиРОВКе,

доставке и рilзгрузке продуктов питания;

- проверяют скIlадские и другие помещения на пригодность для хранения ПРОДУК-

тов питания, а также условия хранения продуктов;

- контролируют организацию работы на пищеблоке;

- следят за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

- осуществляют контроль сроков реrLлизации продуктов питания и качесТВа

приготовления пищи;
- следят за правильностью составления меню;

присутствуют при закJIадке основных продуктов, проверяют ВыхОД бЛЮД;
\' - осуществляют контроль соответствия пищи физиологическим потребностям

воспитанников в основных пищевых веществах;

- проводят органолептическую оценку готовой пищи;

- проверяют соответствие объемов приготовленного питания объемУ рilЗОВых пОР-

ций и количеству воспитанников;
- проводят просветительскую работу с педагогами и родителями воспитанниКОВ.
4.3. Бракеражная комиссия несет ответственность:

- за выrrолнение закрепленных за ним полномочий;

- за принятие решений по вопросам, rrредусмотренным настоящим положениеМ, И

в соответствии с действующим законодательством РФ.
4.4. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний члены бракеРаЖНОЙ

комиссии вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых
\{ер по устранению замечаний.

V. Содержание и формы работы комиссии
5.1. Комиссия ежедневно приходит на снятио бракеражной пробы за 30 минУт ДО

начапа рi}здачи готовой пищи.
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пре:варительно комиссия должна ознакомиться с меню-требованием: в нем долж-
эы быть проставлены дата, количество детей, сотрудников, полное наименование
б--lю.]а, выход порций, количество наименований, выданных продуктов. Меню
-]о-lrкно быть утверждено заведующим, должны стоять подписи медсестры, кла-
_]овщика, повара.
Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно rrеремешав тщательно
пIlщу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и
вю,с (супы и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены
отчетливее, сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.
5.2. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража готовой про-
д,кции. Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью:
хранится у медсестры. Журнал может вестись в электронном виде, распечатывать-
ся, подшиваться в папку, по окончанию каждого месяца, листы гrрошнуровывают-
ся, пронумеровываются и скрепляются печатью.
заседания бракеражной комиссии оформляются протоколами и скреrrляются под-
писью заведующего и печатью доу. В протоколе фиксируется обсуждающиеся
вопросы, предложенияи замечания по организации питанияв детском саДУ.
Нумерация протоколов ведется с начЕшIа учебного года.
5.З. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура,
внешниЙ вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность (Приложение J\b 1j.^
5.4. ОцеНка (отлично) дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые
соответствуют по вкусу, цвету и заfIаху, внешнему вИДу и консистенции, утвер-
жденной рецептуре и другим покiшателям, предусмотренньтм требованиями.
5.5. Оценка (fiорошо) дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в
технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, не
приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует
требованиям.
5.6. Оценка (удовлетворительно)) дается блюдам и кулинарным изделиям в том
случае, если в технологии приготовления пищи были допущены нозначительные
нарушения, приведшие к ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).
5.7. Оценка (неудовлетворительно) дается блюдам и кулинарным изделиям, име-
ющим следующие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и за-
пах, резко пересоленные, резко кислые, горькио, недоваренные, недожаренные,
подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию
Ir,:Iи другие признаки, портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к
раздаче, и комиссия ставит свои подписи напротив выставленной оценки под запи-
сью <К раздаче не допускаю>>. Блюдо не может быть выдано без снятия пробы.
5.8. оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнаJI сразу после
снJIтия пробы и оформляется подписями всех членов бракеражrЬй по*rссии. Не
_]огryскается ведение журнала до снятия пробы.
5.9. Оценка качества блюд и кулинарных изделий <удовлетворительно)),
(неудовлетворительно), данная комисс иеiа или другими проверяющими лицами,
обсуждается на совещании при заведующем. Лица, виновные в неудовлетвори-
Te-lbHoM приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к дисципли-
нарной, материtlJIЬной отвеТственносТи либО освобожДаетсЯ от занимаемоЙ долж-
ности.
5.10. Комиссия проверяет нiLличие суточной пробы.
5.i 1. КоМиссия опРеделяет фактический выход одной порции каждого блюда.
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Фаьтический объем tIервых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюЛИ
;ril котла на количество выписанных порuий. Щля вычисления фактической массы
tr.ной порции каш, гарниров, са"патов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел,

сt-r.]ержi}щий готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выпи-
санных порций. Еоли объемы готового блюда слишком большие, допускается прО-

верка вычисления

фактической массы одной порции каш, гарниров, са"патов и т.п. по тому же Меха-

шIзму при раздаче в групповую посуду.
5.12. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят пУ-
Te\l взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерносТи РаС-
пределения средней массы порции, а также установления массы 10 порuий (изде-

_rlлй), которая не должна быть меньше должной (допускаются откJIонения +ЗYо от
нормы выхода). Щля проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке Весы,

чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелКУ С

\,казанием веса на обратной стороне (вмещающую как l порцию блюда, так и 10

порций), линейку.

YI. Оценка качества питания в ЩОУ.
6.1. Методика органолептической оценки пищи.
6.1.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи.
Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний виД

пищи, ее цвет.
6,|.2, Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. ,Щля

обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,
\lо-:Iочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах
обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.Д.

6.1.3. Вкус fIищи, как и запах, следует устанавливать при характерноЙ для нее
те}Iпературе.
6,|,4. При онятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторож-
ности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыроМ
вIIJе; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков рulзложения В

вII.]е неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был
прlтчиной пищевого отравления.
6.2. Органолептическая оценка rrервых блюд.
6.2.1. Щля органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешива-
зтся в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний виД

il цвет, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления.
C_re,lyeT обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки
.rвощей, н€шичие посторонних IIримесей и загрязненности.
6,7.2, При оценке внешнего вида суlrов и борщей проверяют форму нарезки овощеЙ
;l _]р}/гих компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых,

}lративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).
5.2,З. При органолеfIтической оценке обращают внимание на прозрачность супов и
бr-lьонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и

рыба дают мутные бульоны, каfIли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверх-
зости не образуют жирных янтарных fIленок.
5.2.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки
з тарелку, отмечая ryстоту, однородность консистенции, наJIичие непотертых ча-
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стиц, Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидко-сти на его поверхности.
6,2,5, ПрИ определеНии вкуса и запахаотмечают, обладает ли блюдо присущим емувкусом, нет ли постороннего привкуса и заIIаха, наличия горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У запра-вочIlых и прозрачных супов вначаJIе пробуют жидкую часть, обращая внимание на

:::Y::::_Yc, ЕСЛИ tIеРВОе бЛЮДо заправляется сметаной, то 
"nuu-. его пробуютоез сметаны.

6,2,6, Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоварен-
нымИ или сильНо переваРеннымИ продуктаМи, комкаМи заварившейся муки, реЙоtкислотностью, пересолом др.
6.З. Органолептическая оценка вторых блюд.
6,3,1, В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оценива-ютсЯ отдельно. Оценка соусныХ блюД (гуляш, рагу) дается общая.
6,з,2, Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
6,3,3, При наличли крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также ихконсистенцию, В рассыпчатых кашах хорошо набухшие aaрru'допжны отделятьсяJруг от друга, Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствиев ней необрушенных зереЕ. Посторонних примесей, norno". При оценке конси-стенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявитьнеJовложение.
б,з,4, Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и,-Iегко определяться друг от друга, не скJIеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки.Бlпочки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
6,3,5, При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очисткиt)ВоЩей и картофеля, на консистенцию блюд, их внеш ний вид, цвет. Так, если кар-тофе,lьное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться
IачествоМ исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходоЙ, обратитьзэi!\Iание на н€LJIичие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответ-
,-Ttsile рецептуре - блюдо направляется на анzLлиз в лабЪраторrй.
1,-1,б, Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в та-i-,_ý, Если в состав соуса входят пассированцые коренья, лук, их отделяют и про-:':,iii-rT состав, форму нарезки, консистенцию. обязательпо обрuщают внимание на-:З_ 

!'о\'са, Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть при-
1}_ _'_ о янтарного цвета. Плохо приготовленньтй соус имеет горьковато-неприятный
: i:, :, Б,lюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые до-:. ,,._-1.-ТВа ПИЩИ, а, СЛеДОВаТеЛЬНО, ее УСВОеНИе.: -: - rprr определеНии вкуса 

" 
au.ru*u блюд обращают внимацие на нiLличие

- -; ;: f IIческих запахов. особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает- ,: _ _ ]t]ННИ9 запахи из окружающей среды. Вареная рыба доп*"u иметь вкус,'-i-::_ -рный для даннОго ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пря-- ,- ;;l, а ,кареная - приятный слегка заметный вкус свежего жира, на котором ее

;,-.._.-,' 
она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся .о*рurr".щей форму

\ ]I. 3аt.ilючительные положения.- .--зны бракеражной комиссии рабоТаЮТ на добровольной осноВе.
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7.2. Администрация ЩОУ при установлении надбавок к должностным окJIадам ра-
бОтников, либо при премировании вправе учитывать работу членов бракеражной
комиссии.
7.3. АДминистрация !ОУ обязана содействовать деятельности бракеражной комис-
СИИИ rrринимать меры к устранению нарушений и замочаний, выявленных ее чле-
нами.

пАмяткА

<<Признаки доброкачественности основных продуктов,
используемых в детском питании>).

rлясо
свемсее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет,
КОСТНЫЙ МОЗг ЗаfIолняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе
\шсо плотное, упругое, образующаяся при надавливании ямка быстро выравнива-
еТСЯ. Запах свежего мяса 

- 
мясной, свойственный данному виду животного.

зоvоросrcенное мясо имеетровную покрытую инеем, на которой от прикосновения
патьцев остается пятно красного цвета. Поверхность рчlзреза розовато-сероватого
ЦВеТа. ЖиР имеет белый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого цве-
та. иногда с серовато_желтым оттенком.
ОmmаяВulее лrясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса
стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, обра-
З}ЮЩаЯСя при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каж-
_]ого вида мяса.
.]оброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью
по.]огретого стtUIьного ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характер
запаха мясного сока, остающегося на ноже.
СВе;КеСть мяса можно установить и пробной варкой 

- 
небольшой кусочек мяса

МРЯГ В КаСТрЮле под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке пара.
Бr,.тьон при этоМ должен быть прозрачным, блестки жира 

- 
светлыми. При обна-

:\xeHIlI{ кислого или гнилостного заfIаха мясо использовать нельзя.

КОJБ{СНЫЕ ИЗДЕЛИЯ
З=:;.:ые колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без

.-;-;_-..i. пJотно прилегаюЩУю к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная.
фарша розовая, равномерная. Запах, вкус изделия без посторонних приме-

рнБА
l- Шей рьtбьl чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры ярко_
I+tасЕого или розового цвета, глt}за выпукJIые, прозрачные. Мясо плотное, упругое,
С TE!]o\r ОТДеJUIется от костеЙ, при нажатии п€шьцем ямка не образуется, а если и
lrбоазъgгся, то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду,
бьr-тро тонет. Запах свежей рыбы чистый, специфический, не гнилостный.
l- -ryЖеНОй dоброкачесmвенной рьtбьl чешуя плотно прилегает к телу, гладкiш,
:тва, вшп-кlые иIIи на уровне орбит, мясо после оттаивания плотное, не отстает от
вr-:ей_ запах свойственныЙ данному виду рыбы, без посторонних примесеЙ.

?о



У несвеХсей рьtбьt мутные ввatлившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной
ЛИПКОI"l С-l;lЗЬ-\.'- )ltIlBOT ЧаСТО бЫВаеТ ВЗДутым, aH€LлbHoe отверстие выпячено, жабры
желтоватОго Ii грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пах-
нущий жILlъ.Og'пl бlрого цвета. Мясо Дряблое, легко отстает от костей. Наповерх-
ности часто поя&тIются ржавые пятна, возникающие при окислении жира кисло-
родом воздуха.
У вmорuчно зLllороuсенной рьtбьl отмечается тускJIая поверхность, глубопо 

""u-лившиеся г.lаза- Ilз\lененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу
использоВать В пItш}' нельзя. !ля определения доброкачественности рыбы, особен-
но замороженноI"1. Irспользуют пробу с ножом (нагретый в кипящей воде нож вво-
дится в мышц),позаJи головы и определяется характер запаха). Применяется также
пробная варка (ц,сок рыбы или вынутые жабры варят в небольшо, nonrrecTBe во-
ды и определяют характер запаха, выделяющегося при варке пара).

МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ
свееrcее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного
молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус прият-
ный, слегка сладковатый. ,Щоброкачественное молоко не должно иметь осадка, по-
сторонних IIримесей, несвойственных привкусов и заfIахов.
TBopoz имееТ белый или слабОжелтый цвет, равномерный по всей массе, однород-
ную нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних при-
вкусоВ и запахов. В детских учреждениях использование творога рЕврешается
только после термической обработки.
смеmана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка и
жира, цвет белый иllи слабожелтый, характерный для себя 

"ny. " 
запах, неболь-

шую кислотность.
Смеmана в детских учреждениях всегда используется после термической обработ-
ки.
Слuвочное I}|асло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей мас-
се, чистЫй характерныЙ запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей
сливочное масло зачищается от желтого края, представляющего собой продукты
окис-.IениJI жира. Счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в
случае его перетопки.

в детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть
яиц },станавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на
свет\' через картонную трубку. Можно исrlользовать и такой способ, как по|руже-
ние яйца в раствор соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйцав растворе
со-:Iи ТонУТ, а Усохшие, ДлиТелЬно храняЩиеся ВсплыВаЮТ.
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