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з.4. Предотвращение жел)дочно-кишечньIх заболеванrli,
з.5. Контроль за собшодением технологии щ)игOювлени,I пиIщ{,

3.6. обеспечение сzrнитарии и гигиеЕы на гпrщеблоке,

з.7. Контроль за органцзацией сбалансироваЕною безопасното питаниJ{.

Iv. ПраваrобязанностпrответствеЕностьбракеражнойкомпсспи,
4.1. Бракеражн€tя комиссиJI имеет щ)чtво:
* выносить на обсуждение конIФетные предложениlI по организации питаtlиrl

в МАЩОУ LPP, контролировать выполЕение принятых решений;
* давать рекомендации, цЕlгцравпенные на улуIшение питания в МАДОУ lPP;
* ходатайствовать перед адмиЕистрацией мддоУ Is)P о поощрении

иJм наказании работников, связанньD( с оргаЕизацией шлтания в МДДОУ
tPP.
- црисутствокlть Еа заседаниях Совета по питанию МАДОУ IPP,
4,2. Обязаrrностибракеражнойкомиссии:
* контролируюТ собrподение сЕrнитарЕо-rиIиеци.Iеских Еорм

транспортировке, доставке и р€ц}грузке прод/кtов питаЕи,I;
* проверлот скJIадские и друп{е помещения Еа пригодность дIrI хранеЕия

продусгов IIитаЕия, а также условия хранениlI продуктов;
{' IФнlролируют оргаЕизацию работы Еа IIищеблоке;
* слеЙ за Собrподением правиJI лиtIной гигиены работникаrr,rи пищеблока;
* ос5rщестешIют коЕтроль сроков реализации продукгов питЕlния и

качества цриготовIIеЕия пищи;
* следят за правильЕостью составJIениII меню;
* присутСтвуlот цри закJIадке ocHoBHbD( продrкгов, проверяют вьDод бJIюд;

* проводят оргаЕолептиlIескую оценку гоmвой пищ,l;
* проверлот соответствие объемов щ)игOговJIенноm питаЕия объему рzlзовьIх

порчий и колиtIеству воспитанников;
* проводЯт просветительскую рабсrry с педаIOrап,Iи и

родителями( законными цредставитеJuIми) восгпrтанников,

4.з, Бракеражная комиссия несет 0тветственность:
* за вьшолЕенlrе закреIшеrтrьпr за ней полномочий;
* за приIrrIтие решений по воцросам, предусмотренЕым Еастояпшм

полоrкеЕЕем, и в соответствии с действующим законодательством РФ,

4.4, В сJrrIае выlIвJIениrI каких-либо нарушений, замечаний шIеЕы
комиссии

:ffi:"ffi"тановить выдачу rотовой пищи до пришIтия необходил,tьтх мер по

устранению заметIаItий.

при

v. Содеряtапие п формы работы бракеражной комлIссии

5.1.Комиссия ежедневно прr*одит Еа сшtтие бракеражной пробы за 30 миrrут до
пищи.Еачала раздачи гýювои
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Предварительно комиссиrI доJDкна ознакомиться с меню-требованием] в Еем

должньi быть проставrrены дата, колn*Iество детей, полное ЕаимеIIов€tние бrпода,

выход порций, количество IIаимеЕов€lний, выданtътх продуктов. Меню долlтсrо

быть утверждено дцректором Мду Цсэ, должны стоять подписи кладовщика,

повара. Бракеражную пробу беруг из общего котла, цредв{IритеJIьно перемешав

тщательно пицIу в **n". Бр*ерaDк начинЕlIот с блюд, имеющих слабовыраженный

запах и вкус (сулы и т.п,), а затем деryстируют те бтпода, вкус и зшIах KoTopbD(

выражены отчgтливее, сладкие блюда деryстируются в последнюю очередь.

5.;, Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража ютовой

проддщии (Приложение Nч1), Жlрнал должен быть прошЕурован, цроrгуIчrерован и

скреплеЕ печатью: храяится у медсестры МБУЗ <КурганинскшI LРБ>, Журнал

можетВестисьвэлекц)онЕомвиДе'распечатываться'поДциваТьсяВпапкУ'по
оконЕIаЕию каждою месяца листы прошЕ)aровывЕlются, цроЕуп{еровываются и

скреIIJIяются печатью.
5.j, Органолегrгическая оцеЕка дается на кФкдое блюдо отдельно (темпераryра,

внешний вид, заIIа)(, Blqyc; ютовность и доброкачественцостъ
5,4. оценка <<(утлпчно> дается таким бrдодаrr,r и iryлиIrарным изделIбIм, IФторые

соответствуют по вкусу, цвеlу и запаху, внешЕему вйду и коЕсистенции,

утвержденной рецептуро и другим покдIатеJUIм, предусмотренным требованиями,

5.5. Оцецка <<хорошо> дается блюдам и кулиЕарным издеJIиrIм в том сJtучае,

если в технологии пригOювJIеIIиJI пищи были допущепы ЕезЕаIIительЕые

нарушения, не цриведшие к )rrýдшению вкусовых качеств, а внешний вид

б.тпода соответствует требованиям.
5,2. оценка <ýцовJIетворптеJIьно> дается блюдаlrt и кулиЕарным издеJI}UIм в том

слуIIае, если в технологии пригOтовJIеЕи,I пипш были допущеЕы незначительные

ЕарушеЕия, приведшие к ухудшению BIqycoBbD( качеств (недосолено, пересолено).

5.з. Оценка (<неудов]Iетворптельпо>) дается бrподам и кулиIпрным изделиям,

имеюIщ{м сJIедуюIIше недостатк!л: посюронний, Ее свойственный изделиrIм вкус и

запЕlх, резко пересоленные, резко кисJБе, горькие, Еедоварецные, недожареЕные,

подюреJIые, утратившие свою форму, имеюцIие несвойственную rонсистенцию

иJIи д)уrтrе цризнаки, поргящие бrпода и издеJIиT ,

такое бrподо не доIryскается к раздаче, и комиссиl{ ставит свои подписи

наIцотив выстаRIIенной оценки под записью <К раздаче не догryскЕlю>. Бшодо

не может бьrгь выдаrrо без снятия пробы.

5.8. Оценка качества бrпод и кулшIарньD( изделий заЕосится в журIIаJI сразу после

сIIJIтия пробу и оформляется подписями всех чIeHoB бракеражной комиссии. не

дотryскаетсЯ ведение журнаJIа до сЕятиrI пробы,

5.9. Оценка качества бrпод и кулиЕарIrьж изделий (qцовлетворительно>,

(неяовлетвОрительно>, даннаli комиссиеЙ иJIи другимИ ПРОВеРЯЮЦIИI\,lИ

лицами, обсуждается Еа совещании при заведующем,

Лица, виновные в неудовJIетворительIiом пригсrговJIении блюд и кулшrарньж

изделий, привJIекаютс" * д""ц"ra"нарной, материЕlльной ответственЕости тпrбо

освобождается от занимаемой должности.
5.10. КомиссиrI цроверяет нЕUIиtiие суточной пробы,



5.11. КомиссиlI опредеJUIет факгический въrход одной порции к€DкдоIо бrпода.

Факгический объем первых блrод устанавтlив€lют IryTeM делециrI емкости касц)юли

или котла Еа количество выписанных порций, ,Щля вычисления факгической массы

одной порции каш, гарЕиров, салатов и т.п. взвецIивЕrют всю кастрюJIю,

содержащ!rй готовое б.тподо, и после Bbгleтa массы тары деJUIт на колшIество

,urn""u"""r* порций. Если объемы гOтовог0 бшода слишлсом большие, догryскается

цроверка вь1rIислени;I факгической массы одной порции каш, гарниров, салатов и

т.п. по тому же механизму при раздаче в груIшовую посуду,

5.12. Проверку порционных вторьж блюд (котлеты, тефтепи и т,п,) производят

Iryтем взвешивания шIти порций в отдельЕости с устаIIовJIением равЕомерности

рчaпрaдaп"** средней массы порции, а также установJIеЕи'I массы 10 порций

iиздЁлии), котор€ц не доJDкяа быть меньше должной (доrryсклотся о"о16ц9ншr *зоlо

от Еормы вьтхода).

,щля проведения бракеража Ееобходимо иметь Еа ш,lщеблоке весы, две ложки,

BIrIKy, Еож, тарелку с указанием веса на обратной стороне (вмещаюrщдо как l
порцию бrпода, так и l0 порциЙ), лиЕеЙку.

YI. Оцепка качества пптаппя в МАДОУ.
6.1. Методика оргаполептической оцепки пищп.
6.1,1. ОрганОлеIпиtIескую оценку начиЕаIот с вIlоцIнею осмотра образцов пищи.

Осмотрrгуrше цроводить при дневном свете. осмотром опредеJUIют внешний вид

пищи, ее TIBеT.

6.1.2. ОпредеJIяется з€шах пищи. Запах опредеJUIется цри затаенЕом дьD<ании,

Щля обозначения зЕшаха польз)iются эпитетЕц\,lи: чистый, свежий, ароматный,

цряныЙ, молоtIнокислыЙ, IнидостныЙ, кормовоЙ, болотныЙ,

"Ьarй.сrr"цифическиЙ 
запzж обозцачается: селедочныйо чесцочный, мятный,

ванипьцый, нефтепродукгов и т.д,

б.1.3. ВкуС пищи, каК и зaш€lх, следуеТ устанаепивать цри харакгерЕои дJIя

нее температл)е.
б.1.4. При сЕJIтии пробы необходимо выполнять Еекоторые цравила

предосmрожности: иЗ сырьD( продукгоВ пробуlотся только Т€, которые

примеЕяются в сыром 
"*де; 

Ъ*у"о*и проба не цроводится в cJryrae обнаружепия

призIIакоВ разложениrI в виде непрйтного запаха, а TaIoKe в спучае подозренlUI, что

данный продукг был причиной пищевою оц)аыIени,I.

6.2. Органолептическая оценка первых бJIюд,

6,2.|, ДFЯ органолептического исследования первое б,шодо тщательно

перемешивается в котле и берется в Еебольшом колшIестве на тарелку. огмечаrот

внЪшний вид и цвеъ по которому можно судить о собJподении техноJIоrии ег.9

приIlDтовлениrI. СледуеТ обращffгЬ вЕимание Еа качество обработки сырья:

тщательность очистки овощей, Еаличие постороннID( примесей и загрязненности.

6.2,2,Прп оценке внешнеr0 вида супов и борщей проверяют форму нарезки

овощей и другш( компонентов, сохранеЕие ее в процессе варки (не должно

быть помятых, утративIIIих форму, и сиJIьно разваренньD( овощей и другID(

про4rкгов),



6.2.3.При орГанолептиtIесКой оценке обращаюТ впимапие Еа прозрачность супов и

бульоноъ, оiобенно изютавпиваемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное Mllco и

рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на

поверхности не образуют хирньD( янтарньD( IIJIеЕок.

6.2.4. Прчlпроверке пюреобразных супов пробу сликlIот юнкой струйкой из ложки

в тарелку, отмечм ryстоту, одЕородность консистенции, Еали,Iие Еепотертых
.ruarйц. ёу.r-rrорa долх(ен быть однородЕым по всей массе, без отслаивания

жидкости на ею поверхности.
б.2.5. При определении вкуса и запаха отмечfiоъ обладает ли блюдо присущим ему

вкусом, не ли постороЕнег0 привкуса и запаха, н€шиtrия горечи, несвойственной

свежеприготовJIенному бlшоду кислотности, ЕедосоленЕости, пересола, у
заправочЕьD( и прозрачньгх супов вначале пробуют жидкую часть, обращм

вЕимаЕие па аромат и вкус. Если первое блюдо запрашtяется сметаной, то вначале

ею пробуют без сметаны.
6.2,в.Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгOрелой муки, с

недовареЕньми или сиJIьно переиренЕыми продrктами, комкЕlми заварившейся

муки, резкой кислотностью, пересолом др.
б.3. Органолептпческая оценка вторых б.пюд.

6.3.1. В бшодах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части

оцеIIиваются отдельЕо. Оценка соусных блюд (ryляш, раry) дается общая,

б.3.2. Мясо птицы доJDкно быть мягким, сочным и легко отдеJIяться от костей.

6.3.3. При н€lличии црупяньж, мучЕьD( IдIи овощньтх гарниров цроверяют также их

коЕсистенцию. В рассыгrчатьгх кашах хорошо набухuпrе зерна должIrы отдеJIяться

друг от друга. РаспредеJIяя кашу тоЕким слоем на тарелке, цроверrIют присутствие

в ней пБобрушенных зерен. Посторонних щrr,пuесей, комков, При оценке

консистенции каIIм ее сравнивЕлют с заплаЕиров€lнной по меЕю, что позволяет

выявить недовложеЕие.
6.3.4. Макаронные изделия, если они свареЕы цравильно, должны быть мягкими и

легко опредеJIяться друг от друrа, не скпеикшсь, свисать с ребра вилки иJIи ложки.

Биточки и котлеты из цруп должны coxpaнrlTb форму после жарки,

6.3.5. При оценке овощЕьIх гарнцров обращают внимапие на качество очистки

овощеЙ и картофеля, Еа консистенцию блюд, их внешний вид, цвет, Так, если

картофельное пюре Разжю|кено и имеет сицеватьй оттеЕок, следует

поинтересоваться качеством исходЕоI.o картофеля, процеЕтом отхода, закладкой и

вьIходом, обратить вЕимаЕие Еа наJIи.Iие в рецептуре молока и жира, При

подозрении на несоответствие рецепlуре - блюдо цаправJIяется на анализ в

лабораторlло.
б.3.6. Консистенцию соусов опредеJUIюъ сливЕIя их тOнкоЙ струйкой из ложки в

тарелку. Если В состаВ соуса вхомТ пассированнЫе коренья, лук, их отдеJUIют и

,rpou"pr* состав, формУ нарезки, консистеIIцию. обязательно обращают вЕимаIIие

нЬ цвiТ соуса. ЕслИ в неFо входЯт томат и жир иJIи сметана, то соус должен быть

приrIтноп) яIrтарЕого цвета. ГIлохо приготовjIенный соус имеет гOрьковато-

неприятный вкус. Блюдо, политое ташlм соусом, не вызывает шIпетита, снижает

вкусовые достоинства пищи, а следокtтельно ее усвоеЕие.
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6.2.3.ПриорганолептиtIескойоцепкеобращают,"jIч::::r::::;,_'::":*::;
;;;;;;;1;;;;ь"""о "..о,u*иваемых 

из мяса 
i_ry]9: ,1"j:л1|,::1""hт,r"J"",,Ч'"":

Ё#';#';;;;"i"-Ъуо"о*u,, кшши жира_]улу мелкодисперсный вид и на

,rо""роо.r" не образуrот жирньrх fiIтарных пjteнl1:

;:;"Ё;;;;;.;";;;й""о .уr,ъ" пробу сливают тонкой струйкой из ложки
tJАгlat гёflтьтY

;";;р^"Ы*;,;;*-_о",фодIородность*o"*"]::э"::л jTT:,::*:*"*
;"#;.,ъ":;;;;,о;*"н быть однородЕым по всей массе, без otслаиваниrl

жидкости на его поверхIIости,
б.2.5.ПриопределеЕиивкУсаиЗапахаотМечаюъобладаетлиблподоприсУцшмемУ
вкусом, Ее ли посторо""i* привщуса и заЕаха, цаJIичия горечи, несвойственной

свежеприготовленЕому блюду кислотности, недосоленности, пересола, у

заправочIБIх и прозрачЕьrх супов вначшIе пробуют *"1y:_л:lтьо обращая

внимание на аромат и вкус, Если первое блюдо заправляется смет Iой, то вначале

его пробуют без сметаны. й муки, с
6,2.6.Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорело

недовареЕньми или сиJIьно перевареЕными прод,кгами, комками заварившеися

муки, резкой кислотностью, пересолом др,

63. 
' 

Органолептпческая оцепка вторых блюд,

б.3.1. в блюдах, oTrrycкaeмblx с гарнцром и соусом, все составItые части

оцеЕиваются отдельно. Ou.,*u,oy",* бrпод (ryrrяш, раry) дается общая,

6.3.2. Мясо птицы должtIо быть мltIким, сочЕым и легко отдеJuIться от костей,

6.3,3. При Е€lJIичии круIUшьrх, мучньD( иJIи овощЕьIх гарциров проверяют также их

коЕсистенцию. В рассьшчатьrх кашах хорошо набу<шие зерЕа доJDкIIы отдеJIяться

дру, о" друга. РасгrредепяI кашу тонким слоем ца тарелке, проверяют присутствие

в ней необрушенных зерен, Посторонних прr,пrлесей, комков, При оцевке

коItсистеЕциикацIиеесравниваютсЗЕлIIпаIIиромЕнойпомеЕю'чтопозВоJUIgt
вьUIвить недовложеЕие.
6.3.4. Макаронные изделия, если они свареЕы прЕвидьно, долхны быть мягкими и

легко опредеJIяться друг от д)уга, не скIIеива,Iсь, свис,шь с ребра вилки иJIи ложки,

Биmчки и котлеты из круп долlкIIы сохраЕять форму после жарки,

6.3.5. При оценке оuой# ,up""po" обращают внимание на качество очистки

овощей и картофеля, 
"'u 

йй"r"пц*о бпaд, их внешrтий вид, цвет. Так, если

картофельное пюре реrжижено " ^,.* синеватый отгеЕок, следует

поинтересовать"" *ч.п*"Ёоon 
"a*од"о* 

картофеля, процеIrтом отходаt закладкой и

выходом, обратить вЕимание ва наJIиrlие u р,ч""ryр, молока и жира, При

подозреЕии на цесоOтветствие рецептуре - блюдо направIUIется на анаJIиз в

лабораторtло.
6.З.6. Консистенцию соусов определяют, сливЕtя rа< тонкой струйкой из лохки в

тарелку. Если в состав соуса входят пассированЕые кореЕья, лук, их отдеJUIют и

й.Ё"r* состав, форму нарезки, консистенцию, обязательно обращают внимание

на цвеТ соуса. ЕслИ в неr0 входят томат и жир ипи сметаЕа, то соус должен быть

прIUIтноп)яЕтарЕогOцвета.ГfпохопригOтоыIенныйсоУсимеетгOрЬкоВато-
,rЪ.rр*rr"rt u*y". Бподо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, сЕи)кает

вкусовые достоинства пицш, а следовательно ее усвоеЕие,



т

6.З.7.При определении вкуса и запаха бrпод обращаrm внимание на ЕаJIичие

специфических зЕlпахов. особенно это кrжно для рыбы, которм леrко

приобретает
посторонние запЕжи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус,

харакгерныЙ для данноЮ ее вида с хорошо выра)кенным привкусом овощей и

пряностей, а жаренаrI - приятньй слегка заметный вкус свежего жI4)a, на котором

.Ё *"p"n". Она должна бirть мягкой, сочной, не крошащейся сохранЕощей форму
нарезки.

Yп. Оценка оргаппзацпп пптапияМА.ЩОУ ЩРР.
7.1. Результат проверки вьжода бrпод, lл< качество отрЕDкаются в бракеражном

журЕaIле. В сrгrrае выявлеЕия каких либо царушений, заrчrечаний бракеражная

комиссиrI вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до цринrIтия
необходимых мер по устраIrению заrr,rечаrrиЙ.

7.2. Замечапия и царушениJI, устaшовJIенные комиссией в организ€uIии питаЕия

детеЙ, з€шосятся в бракеражныЙ журнал.
7,3. Ддминистрация мддоУ LPP при устаЕовпеЕии стимулцруюIцID( выIUIЕ!т к

должIIостным окJIадам работников либо при премцровzlнии вправе учитывать
даЕные Iýpитерии оценки в орrаfiизации питаниrI доцIкоJьников.

YПI. Заключительные положенпя.
8.1. ftены бракерахной комиссии рабmают Еадобровольной основе,

8.2. Ддминиiтрация мддоУ tPP при устаноыIении стI.ilчrулирующих Еадбавок к

должностным окJIадам работI*Iков, rпабо при премироваIIии вцраве учитывать

работу членов бракеражIrоЙ комиссии.
8.3. Ддминистрация мддоУ lPP обязаЕа содействовать деятельности
бракеражной комиссии и щ)инимать меры к устрzrпеншо нарушеЕий и замечаний,

BbUIыIeEIIbTx ее члеIlЕl1\,lи.

8.4. В Еасюящее положеЕие по мере необходимости, вьDода укЕваний,

рекомендаций вышесюяцIих оргдIов моцд вноситься изменениrI и дополнения,
которые утверждаются заведуюпlим МА/ЩОУ.

8.5 СроК деЙствиЯ настOящеЮ положениrI не ограниЕIен. Положение деЙствует

до цршягия IloBoгo.



Приложеlrие Nч1 к Положению
<О бракералсrой r<ошлссии IчrуrицЕпаJIьного

llвTonoмrroю дош<оrьното образомтеJIьною

rц)е)цдеЕия цекгра развлrтия ребеrм

- детского сада Ne Зб
г.Курганrшсм мувиципаJьною

образования Курганинсruй рйон>

ФормА
КУРНЛ]IА БРАКЕРАЖА ГОТОВОЙ ПРОДУКlИИ
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