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1. Общие положения
1.1. Положение о бракеражной комиссии в мунициrrallrьном дошкольном

образовательном учреждении <<,.Щетский сад JЮ 18 Кировского района
Волгограда> (далее - МОУ) разработан в соответствии с СП 2.4.З648-
20-кСанитарно-эпидемиологических требований, к организациям воспитания и
обуrения, отдьIха и оздоровления
<С анитарн о-эпидемиологические

детей и молодежи), СанГIиН 2.312.4.З590-20
требования к организации общественного

питания населения>>, СанПиН |.2.З685-21 <<Гигиенические нормативы и требованиlI к
обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды
обитания>>, сборниками рецептур, кГОСТ З1986-20|2. Межгосударственного
стандарта. Услуги общественного tIитания. Метод органолептической оценки
качества продукции общественного питания (утвержден Приказом Росстандарта
от 27.06.201rЗ М 196-ст и введен в действие в качестве национzLльного стандарта
Российской Федерации с 1 января 20|5 г.), технологическими картами,
Порядком организации питания в мунициrr€LlIьном дошкольном образовательном

учреждении к,Щетский сад J\Ф18 Кировского района Волгоградa).

1.2.Бракеражная комиссия создана в целях KoHTpoJuI за качеством

IIриготовления llищи, соблюдения технологии приготовJIени;I пищи и
выполнения санитарногигиенических требований.

2. Основные задачи.
2.1. Оценка органолептических свойств приготовленной пищи.

2.2. Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи.

2.З . Обеспечение санитарно-гигиенических норм на пищеблоке.

2.4. Контроль за организацией сбалансированного безопасного гIитания.

3. Содержание и формы работы.
3.1. Бракеражная комиссия ежедневно снимает пробы готовой продукции за

30 минут до начала рЕ}здачи пищи.
Предварительно комиссия знакомится с меню, в котором ук€ваны: да;тd,

день 20-ти дневного меню, полное Еаименование блюда, выход готовой



продукции, количество пищевых
энергетическая ценность продукта.

Меню утверждает заведующии МОУ и подписывают исполнитель

контракта, шеф-повар.

Пробу готовой продукции снимают из общего котла, предварительно
перемешав пищу. Бракераж наIIинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах
и вкус (супы и т.п.), а затем дегустируют те бrпода, вкус и запах которых
выражены отчетливее. Сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.

З.2. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража готовой
пищевой продукции.

Журнал должен быть прошЕурован, пронумерован и скреплен печатью:
хранится у лшда ответственного за организацию питания.

3.3. Органолептическ€ш оценка дается на каждое блюдо отдельно (вкус,

цвет, запах, соответствует; доведено до готовности. Разрешаю).

консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям,
предусмотренным требован иями.

3.5. <Не соответствует) дается блюдам и кулинарным изделиям, имеющим
следующие недостатки: посторонний, не свойотвенный изделиям вкус и запах,

резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные,
rrодгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию
или другие признаки, портящие блюда и изделия.

Такое блподо не допускается к р€вдаче, и бракеражная комиссия ставит свои
rrодписи напротив выставленной оценки под записью <<К р€вдаче не допускаю).

З.6.Оценка качества блюд и щулинарных изделий заносится в журнал

установленной формы и оформляется подписями всех членов бракеражной
комиссии.

3.7.Оценка качества блюд и кулинарных изделий ((не соответствует))

обсуждается бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами на
совещании при заведующем МОУ. Jfuца, виновные в неудовлетворительном
приготовлеЕии блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материшrьной и

лругой ответственности.
3.8.Комиссия также опредеJIяет фактический выход одной порции каждого

блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости
кастрюли или котла на количество выtIисанных порций. Для вычесления

фактической массы одной порции каш, гарниров, саJIатов и т.п. взвешивают всю
кастрюлю или котел, содержащий готовое блюдо, и rтосле вычета массы тары

делят на количество выписанных порций. Если объемы готового блюда слишком

веществ (белки, жиры, углеводы),

большие, доrrускается проверка вычисления фактической массы одной порции



З.9. Проверку порционных вторьж блюд (котлеты, тефтели и т.п.)

производится путем взвешивания пяти порчий в отдельности с установлением
равномерности распределениrI средней массы порции, а также установления
массы 10 порuий (изделий), которая не должна быть меньше должной
/'(лопУскаются отклонения +3О^ от нормы выхода). .Щля проведения бракеража
необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник с кипятком

для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с ук€ванием веса

на обратной стороне (вмещающую как 1 порцию блюда, таки 10 порчий).
З.10.Оценка качества продукции заносится в журнал бракеража готовой

пищевой продукции до начала выдачи готовой пищи.
4. Управление и структура.
4.1. Бракеражную комиссию возглавляет заведующий МОУ.

4.2. Состав бракеражной комиссии утверждается прик€Lзом заведующего
МОУ на год.

4.3. В состав бракеражной комиссии входят:

- заведующии;
- старшии воспитатель;
- шеф-повар или кJIадовщик (представитель исполнитеJLя контракта rrо

согласованию).

Положение действительно до введения нового.

Разработано заведующим l
МОУ детским садом Ns 18 С+ О.В. Серебрякова
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