
о бракеражной комиссии
МОУдетский сад № 247

1. Общие положения
1-1 Настоящее Положение основано на принципах единоначалия и коллегиальностипорлиления МОУ детский сад № 247 (далее — МОУ), вооон с уставом МОУ,вцелях осуществления контроля организации питания воспитанников, качества

1-2. Бракеражная комиссия МОУ детского сада № 247 создана в целях контроля закачеством приготовления пищи, соблюдения технология приготовления пищи ивыполнения санитарно-гигиенических требований.
1-3. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется СаНПИиН 2.3/2.4390-20,сборниками рецептур, технологическимикартами ГОСТами, Национальным стандартомРФ «Услуги общественного питания, метод органолептической оценки качествапродукции общественного питания»

2. Основные задачи
2.1 Предотвращение пищевых отравлений.2-2 Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.2.3 Контроль за соблюдением технологии приготовили пищи.2-4 Обеспечение санитарии и тигиены на пнщеблонь2.5 Организация полноценного питания -

быть проставлены дата, количество детей, суть проба, полное наименование блюда,выход порций, количество наименований, выданных продуктов. Меню должно бытьУтверждено заведующим, должны стоять подписи кладовшика, шефповара. (повара).Бракеражную пробу беруг из общего котла, предварительно перемешав тшательнопишу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус(супыи тт.)а затем дегустируют те блюда, вкус и заах которых выражены отчетливее,сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.

Журнал должен быть прошиурован, пронумерован и скреплен печатью.



33. Органолентическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура,внешнийвид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).
3-4. Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которыесоответствуют по вкусу, пвету и запаху, внешнему видуи консистенции, утвержденнойрецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.
3.5. Оценка «хорошо»дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если втехнологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения. неприведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствуеттребованиям.

3.6. Оценка «удовлетворительно» дастся блюдам и кулинарным изделиям в томслучае, если в технологии приготовления пищи были допущены незначительныенарушения, приведшие к ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).
3-7. Оценка «неудовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям,имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах.резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые.утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки,портящие блюдаи изделия. `Такое блюдо не допускается к раздаче, и бракеражная комиссия ставит свои подписинапротив выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю».
3-8. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журналустановленной формы и оформляется подписями членов бракеражной комиссии,работающих в соответствии с графиком рабочего времени.
3-9. Оценка качества блюд и кулинарных изделий «удовлетворительно»,теудовлетворительно», данная бракеражной комиссией или другими проверяющимилицами, обсуждается на совещаниипри заведующем.
Липа, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарныхизделий, привлекаются к материальнойи другой ответственности.
3-10. Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и суточнойпробы.

31. Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции каждогоблюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюлиили котла на количество выписанных порций. Для вычисления фактической массы одной
порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащийготовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций. Еслиобъемы готового блюда слишком болышие, допускается проверка вычисленияфактической массы одной порциикаш, гарниров,салатови т.л. по тому же механизму прираздаче в групповую посуду.

3.12. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производятпутем взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерностираспределения средней массы порции, а также установления массы`10 порций (изделий),
которая не должна быть меньше. должной (допускаются отклонения +3% от нормывыхода).

Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой
термометр, чайник © кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож,тарелку с указанием веса на обратной стороне (вмещающую как | порцию блюда. так и10 порций), линейку.
4. Управление и структура.
41. Бракеражная комиссия назначается заведующим МОУ.



4.2. Бракеражную комиссию возглавляет заведующий детского сада.4:3. В бракеражную комиссию входит: кладовщик,
дежурный администратор

5. Заключительные положения

5.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.5-2. Администрация МОУ при установлении надбавок к должностным окладамработников либо при премировании вправе учитывать работу членов бракеражнойкомиссии.
5-3. Администрация МОУобязана содействовать деятельности бракеражной комиссии ипринимать мерык устранению нарушений и замечаний, выявленных.

Положение разработал заведующий МОУ МиринаО.Л.
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