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положение
создании и организации работы

бракеражной комиссии
в МоУ детском саду NЬ 214

о

1. Общие положения
1.1. ПолОжение о бракеРажной комиссии в муницип€lJIьном дошкольном

образователъноМ учреждениИ <,ЩетскиЙ саД J\Ъ 2|4 Кировского района
Волгограда> (далее - моу) разработан в соответствии с сп 2.4.з648-20-
<санитарно-эпидемиологических требований к организациям воспитания и
обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи)), СанПин 2.з12.4.з590-20
<санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного
питания населения>>, СанПиН 1.2.з685-21 <Гйгиенические нормативы и требованIбI к
обеспечениЮ безопасности и (или) безвредности для человека факторов средьI_
обитания>, сборниками рецептур, (ГоСТ з|g86-20t2. Межгосударственного
стандарТа. Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки
качества продукции общественного питания (утвержден Приказом Росстандарта
от 2].06.2013 NI 196-ст и введен в действие в качестве национ€lJIьного стандарта
Россирiской ФедерациИ С 1 января 2015 г.), технологическими картами,
Порядком организации питания в муниципаJIьном дошкольном образо"uraп"rо1a
учреждении <<.Щетский сад Jф214 Кировского района Волгограда).

1.2.Бракеражная комиссия создана в целях контроля за качеством
приготоВJIениrI пищи, соблюдения технологии приготовления пищи и
выполнения санитарно-гигиенических требов аний.

2. Основные задачи.
2.1. ОцеНка органОлептических своЙств приготовленной пищи.
2.2. Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи.
2.3. обеспечение санитарно-гигиенических норм на пищеблоке.
2.4. Контроль за оргi}rизацией сбалансированного безопасного питания.

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

30 минут до начаJIа р€вдачи пищи.



Предварительно комиссия знакомится с меню, в котором указаны: дата,
.]еНЬ 20,ти дневного меню, полное наименование блюда, выход готовой
продукции, количество пищевых веществ (белки, жиры, углеводы),
энергетическая ценность продукта.

Меню утверждает заведующий МОУ и
контракта, шеф-повар.

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

3.2. Результаты бракеражной гrробы заносятся в Пtурнал бракеража готовой
пищевой продукции.

Журнал должен быть гlрошнурован, пронумерован и скреплен печатью:
хранится у лица ответственного за организацию питаниjI.

З.З. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (вкус,

цвет, запах, соответствует; доведено до готовности. Разрешаю).
3.4. <Соответствует) дается таким блюдам и кулинарным изделиям,

которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и
консистенции, утвержденнои рецептуре и другим покuIзателям,

предусмотренным треб ованиями.
3.5. <<Не соответствует) 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 форrу, имеющие несвойственную консистенцию
иJи другие признаки, портящие блюда и изделия.

Такое блюдо не доttускается к раздаче, и бракеражная комиссия ставит свои
по.]писи напротив выставленной оценки rrод записью <<К р€вдаче не допускаю).

З.б.Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал
\-станов-IенноЙ формы и оформляется подписями всех членов бракеражноЙ
ко}tиссии.

3.7.Оценка качества блюд и кулинарных изделий (не соответствует)
обсуждается бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами на
совещании при заведующем МОУ. Лица, виновные в неудовлетворительном
приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и
другой ответственности.

3.8.Комиссия также определяет фактический выход одной порции каждого
блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости
кастрюли или котла на количество выписанных порций. Для вычеслениrI

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

делят на количество выписанных порций. Если объемы готового блюда слишком

подписывают исполнитель
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ооJ-IЬшие, допускается проверка вычисления фактической массы одной порции
каш, гарниров, саJIатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в групповую
посуду.

З.9. ПроверкУ порционныХ вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.)
производится путем взвешивания пяти порчий в отдельности с установлением
равномерности распределения средней массы порции, а также установлениrI
массЫ 10 порциЙ (изделий), которая не должна быть меньше должной
(допускаютсЯ отклонения +3оА 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, так и 10 порций).

3.10.оценка качества продукции заносится в журнал бракеража готовой
пищевой продукции до начаJIа выдачи готовой пищи.

4. Управление и структура.
4.1. Бракеражную комиссию возглавляет заведующий МОУ.
4.2. Состав бракеражной комиссии утверждается приказом заведующего

МОУ на год.

4.3. В состав бракеражной комиссии входят:
- заведующий;
- старший воспитатель;
- Шеф-поВар или кJIадовщик (представитель исполнителя контракта по

согласованию).

По.rо;кение действительно до введения нового.

Разработано заведующим

}lо}']етски\{ спдом J\Ъ 214 Борисенкова

ь



:'l
| 

,,

; li
i/

tl

l(л Е tslý id дi
l.вýё
|ённ
о оч
El Е
Е,ъ Е<l в

?l= ьаýо

fi ёЁ
ý 'clýtоý El3 ;i
tJ9
ýЪ

нн
(D

о

a


		2026-01-19T14:33:02+0300
	МУНИЦИПАЛЬНОЕ ДОШКОЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ДЕТСКИЙ САД № 214 КИРОВСКОГО РАЙОНА ВОЛГОГРАДА"
	Я являюсь автором этого документа




