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1. Общпе положепrrя

1.1, В соотвgrствии с СанПиН 2,З/2.4.З59020 "Санитарно-эпидемиологические требования к

ОРГанизации общественною питания населения", СП 2.4.3648-20 "Саштгарно-эпидемиологи.Iеские

требования к оргализациям вослитания и обучения, 0тдыха и оздоровленв.я детей и молодежи'',

ГОСТ Р З1988 -2012 ; Приказа департамента по образованию а.щ4инистрации Во.ггоrрада

от 18.12.2020 Ns 76З кОб оргацизации питания воспитанников в м)шиципtulьных

дошIкольньD( образоватеrьяьп< rrрещдениях Волгограда, реаJIиз}aющих ocIloBныe

образовательные программы дошкоjIьного образовавия и осуществJU{ющем присмотр и

}ход за детьми дошкоJIьЕого возраста, с цеJIью ос)лцествления коЕтроJIя за правильной

организшшей питанIбI и соб;подением сzrнитарно-гигиенических требований при

приютошIеЕии и раздаче пищи в м}тIиципtlJIьном допIкоJIьном образовагельном

у]реждении <,Щетский сад ]ф 261 ,Щзержинского района Волгограда) (далее именуемое

ЩОУ) создается и действуеr бракерФкная комиссш{.

Муницппальное дошкольпое образовательпое учре2кдеЕие
<<,,Щетскпй еал J\! 261 ,Щзерэкинского района Волгоградо>

(МОУ детский сад ЛЬ 261)
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2. Порядок созданпя бракеражпой комlлсспп и её состав

2.1.Бракеражнм комиссия создается приказом заведующего ДОY где оговариваются

состав комиссии и срок ее полномоtIий.

2.2. Бракеражная комиссия состоит из членов IФмиссии. В ее состав входят:

- старшаrI медицинскм сестра (председатель комиссии);

- старший воспитатель

-повар, по согласованию с оператором питtuIIбI.

2.З. В яеОбходимых сJýлIаях в состав бракеражной комиссии могlт быть включены другие

работники,ЩОУ, приглапепные специалисты.

2.4. .Щеятельность бракеражной комиссии решаментируется настоящим Положением,

которое утверждается заведlтощим .ЩОУ,

3. Полпомочпя бракеражяой компсспý

3. 1. Бракеражная комиссиJI:

-осуществ]u{ет контроль за соб,:подением санитарно-гигиенических норм при

трarнспортировке, доставке, и раlзгрузке прод)ктов питания;

-проверяет на пригодность складские и другие помещеЕия, предназначенные для хранения

продуjсrов питaш{ия, а также соб.подения правил и условий их храпения;

_следит ежедневно за IIравильностью составления меню раскладок;

-контролирует оргашзацию работы на пищеблоке;

-ос)лцествляет контроль за сроками реrUмзации прод}ттов питаниJ{ и качеством

приготовJIениrl пищи;

-проверяет соответствие пищи физиологическим потребностей детей в основЕых ппщевьD(

веществах;

-контроJlирует соблюдение правил зм.шой гигиены работниками пищеблока;

-периодически прис}тствует при закладке продlктов в котел9 проверяет вьтход блюд;

-проверяет органолепти.{ескую оцеЕку готовой пищи, т.е. опредеJIяет 9е цвет, запах, вкус,

консистеIщию, жесткость, co1lнocTb и т.д.;

-проверяет соответствие объемов приютовленной пищи объемам рtlзовьD( порrцай и

количеству детей.



4. Оценм качества питания

4.1 . Бракеражнzul комиссия в поJIном состrве ежедневно приходит на снятие бракерахной

пробы за 30 мип}т до начzrла раздачи готовой тrищи

4.2. Мегодлка оргiu{олептической оценки пиuш.

4.2.1. оргшrолептическую оценку начиЕают с внешЕего осмотра образцов пищи. Осмотр

луrше проводить при дневIIом свете. Осмотром опредеJuIют внешний вид пищи, ее цвет.

4.2-2. Определяется зtlпlж пиrщ.r. Запах опредеJIяется при затаенЕом дьп<аlии. Дlrя

обозначения зtlпаха поJIьзуются эпитетами: чистьй, свежий, ароматньй, пряяьй,

молочнокисльй, гвилостный, кормовой, болотньй, иrпzстьй. Специфпческий запах

обозначается: селедо.+rьй, чесно.пrый, мятньй, вмильньй, нефтепрод,ктов и т.д.

4.2.3.Вкус пипцл, как и зilпах, следует устанавливать при характерной для нее темпераг}ре.

4.2.4. При сняrии пробы необхо.щмо выпоJIнять некоторые прilвила шредостороrI<ности: из

сырьIх продуктов пробlтотся тоJIько те, которые применlIются в сыром виде; BKycoBluI

проба не rrроводится в случае обнаружеЕия признаков разложениJI в виде неприятного

запчlха, а также в сJrучае подозреЕия, что даняьй продую был причиной ш{щевоп)

отрtlвJIения.

4-3. Оргаполептическая оцеЕка первых бrпод.

4.3.1. fuя оргаяолептической исследования первых б:под.

4.3-1. fuя оргitнолептиtlеского исследования первое бтподо тщате.lьно перемешивается в

котле и берется в небольшом количестве Еа тарелку. Отмечается внешний вид и цвеъ rrо

которому можно судйть о собrподении технологии ею приготовлевия. Следует обрацать

внимание на качество обработки сьфья: тщательность очистки овощей, наJIи.Iие

посmроЕнID( примесей и загрязненности.

4.З.2. При оценке внепшего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и

других компоIlецтов, сохранение ее в процессе варки (не доJDкIIо быгь помятых,

утративших форму, и сильно разваренньп< продlктов).

4.З.3. При органолептической оценке обращают вЕимапие Еа прозрачность супов и

бульонов, особенно изютавJIиваемьD( из мяса и рыбы. Не доброкачественное мясо и рыба

дalют мутные буrъоны, мпли жира имеют мелкодисперсньй вид и на поверхности не

образlтот жирньж янтарных плеЕок.

4.3.4. При проверке пюреобразньп< супов пробу сJмвzlют товкой струйкой из ложки в

тарелку, отмечая ryсюту, одпородность консистенции, наличие непотертьж частиц. Суп-

пюре доJDкен быть однородньм по всей массе, без oтслаивitЕия жидкости Еа ею

поверхности.



4.3.5. При определеЕии вкуса и зап:жа отмечаюъ обладает ли бrподо прис}щим сму

вкусом, нет JIи посторонЕего привкуса и зa!паха, наJтитIия горечи, несвойственной

свежеприготовленному бrподу кислотIIости, ЕедосолеЕности, пересода. У заправоччьтх и

прозраtшых супов вначrrле пробlтот rtсrдч,,]о часть, обршцая внимаl{ие на аромат и вкус.

Если первое б-тподо заправляется смgтаной, то вначале его пробуют без сметшты.

4.3.6. Не разрешшотся бrпода с привкусом сырой и по.щорелой м}ки, резкой кислотпостью,

пересолом и д).

4.4, Органолептическм оцеfiка вторьгх б.шол.

4.4.1. В б:подах, отпускаемьIх с гарниром и соусом, все состtlвные части оценивilются

отдеJьIlо. Оценка соусньп< блод (ryлш, рагу) даегся общая.

4.4.2. Мясо ýтицы долrIсIо быть мягким, сочным и легко отделятся от костей,

4.4.3. При нilJмтIии цруплIьD(, MytIHbж или овощIlьIх гарниров проверяют так же их

консистенцию. В рассыпчатьо< кашах хорошо Еаб)хшие зерна должны отдеJIяться др}т от

друга. РаспредеJIяJI кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присlпствие в ней

цеобр}шенных зерен. Посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее

срa!вIlивают с зiшланированЕой по меню, тго позвоJUrет вьUIвить недовJIожение.

4.4.4. МакаронЕые издеJIия, если оЕи свар9ны правильно, должны быгь мягкими и легко

отдеJu{ться друг от друга яе скJIеивzuIсь, свисать с ребра вилки иJIи ложки. Биточки и

котлеты из круп должны сохраIIJIть форму после жарки.

4.4.5. При оцеЕке овощньD( гарIrиров обратцают вЕимание Еа качество очистки овощей и

картофеrrя, на консистенцию блюд, их внешний вид и цвет. Так, ес.пи картофельное пюре

разжижено и имеет синеватьй оттенок, следует поицтересоваться качеством исход{ого

картофеля, процентом отхода, зчlкJIадкой и вьтходом, обратить внимание на наличие в

рецептуре молока и жира.

4.4.б. Консистенцию соусов опредеJuIюъ сJммя их тонкой струйкой из ложки в тареJп(у.

Есшr в состав соуса входят п{юсироваIlЕые коренья, Jry.к, их отдеJиют и проверяют состав,

форму нарезки, консистенцию. обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в

Еего входят томат и жир иJIи сметаЕ4 то соус должен быть лриятпою яIIтарною цвета.

ГIлохо приютовленньrй соус имеет горьковато-IIеприятньй вкус. Блюдо, поJIитое таким

соусом, EIe вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пишш, а следовательпо ее

усвоение.

4.4.7. При определении вкуса и запаха бrпод обращают внимiшие Еа IIаJIиIме

специфических запахов. особенно это вакЕо для рыбы, которм легко приобретает

постороЕние запахй из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус,

хараюерный для дzlнIlого ее вида с хорошо вырФкенным привкусом овощей и пряностей, а



жаренfuI - приlIтньй слегка заметЕьй вкус свежего жир4 на котором ее жарили. Она

должна быть мягкой, сочяой, не крошащейся сохраюiющей форму нарезки.

4.5. Критерии оценки качества блюд.

4.5.1. Органолептическtц оцеяка дается I]а каждое б:подо отдельно (внешний вид, запах,
вкус; готовность и доброкачественность).

4.6. Комиссия проверяет II.IJIичие суm.пrой пробы.

5. Оценка организацци питания

5.1, Результат проверки вьгхода блюд, их качества отр.Dкаются в <Журна,,rе бракеража

готовой пищевой продукции>. В слуrае вьulвленtа-я, каких либо нарушений, за-тиечаяий

бракеражная комиссия вправе приостановить вьцачу готовой пшци на группы до

принятия необхо,цимьtх мер по устранению замечаний.

5.2- Замечания и нарушеншI, установленные комиссией в оргzulизации питания детей,

заносятся в <Журнал бракеража готовой пищевой продущии).

6. Заключительцые положения

6.1.Ранее действ}тощее Положение о бракеражной комиссии утраlIивает юридическlто

силу с момента введением в действие данЕого Положеяия.

.Щанное положение вводится в действие с fuu /4-, 202l т.

В данное положеЕие мог)m вяоситься измеЕеIlиlI и допоJIIIения в соответствии с

действующим зtlконодательством.

Положение разработано заведlтопцлм МОУ детским садом JФ 261 Фомичева Н.Е.

Срок действия ПоложеЕия; до зtlп{ены новыл.{.
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