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1. Общие положения
1.1 ,Щанное Положение о бракеражной комиссии в муниципttльном автоЕомном дошкольном
образовательном )л{реждении ",Щетский сад села Поповка" муниципaльного образования
"Город Саратов" (далее - ДОУ) разработано в соответствии с:

* Федера_шьным Законом РФ от 29.|2,20|2г. Ns273-ФЗ "Об образовании в Российской
Федерации" с изменениями от 08.12.2020г.;

- Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 2'l,10.2020г. Jф32 "Об
утверждении СанПиН 2.З12.4.З590-20 "Санитарно- эпидемиологические требования к
организации обществеIIного питания населения" ;

- Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020г. J\Ъ 28
"Об утверждении санитарных правил СП 2.4.З648-20 "Санитарно- эпидемиопогические
требования к организациям воспитания и обучения, отдьжа и оздоровления детей и
молодежи";

- Федеральным законом N9 29-ФЗ от 02.01.2000г. "О качестве и безопасности пищевьтх
продуктов" с изменениями от 13.07.2020г.;

- Уставом муниципального автономного дошкольного образовательного )л{реждения
",Щетский сад села Поповка" мунициrrt}льного образования "Город Саратов".

|,2 БракеражнаJI комиссия (ла-пее - Комиссия) - комиссия общественного контроля ДОУ,
деЙствует в целях осуществления качественного и систематического KoHTpoJUI за организацией
питания детеЙ, контроля качества доставляемых продуктов и соблюдения технологии
приготовления пищи и санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче
пищи в ДОУ.
1.3 Комиссия в своей деятельности руководствуется сборниками рецептур, техЕологическими
картаN,Iи, ГОСТши.
2. Порядок создания Комиссии и ее состав
2.1, Состав Комиссии, срок её полномочий угверж,щается приказом
заводующего .ЩОУ о создании бракеражной комиссии (на один уrебный год).
2.2 Бракеражная комиссия состоит из 3-4 члеIIов. В состав Комиссии входят:
-заведующий ЩОУ (председатель);



-педагогические сотрудники ДОУ;
- Iшен профсоюзного комитета ЩОУ.
в необходимых случаях в состав Комиссии моryт быть включены другие работники доу, пригашенные
специirлисты, родители.

3.Полномочия Комиссии
3. 1. Бракеражнiul комиссия:

- коIIтроль за соб;подением санитарно-гигиенических норм при транспортировке,
доставкеи рtвгрузке продуктов питания;

- проверка на пригодность скjIадских и других помещений, предназначенных для храненшI
продуктов питЕlния, а также соблюдения правил и условиЙ их хранения согласно признакам
доброкачественности продуктов ;

- проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детеЙ в основньж пищевьIх
веществzrх;

- проВерка соответствия объемов приготовленного питания объему рtвовьгх порциЙ и
количеству летей;

* контроль организации работы на пищеблоке;

- ежедневное отслеживание за правильностью составлеЕия меню-раскJIадок;

- осуществление KoHTpoJUI за срокаNIи реаJIизации продуктов питания и
качеством приготовления IIищи;

- пРОВедение орГанолептическоЙ оценки готовоЙ пищи, т.е. определение еП цвета,
запаха,вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т.д.

- конТроль за соблюдением правил личноЙ гигиены работникшrи пищеблока;

- периодИческИ присуIстВует прИ закJIадке основньЖ продуктоВ, проверяют вьжод блюд.
4. Оценка организации питания в ЩОУ

4.I. Члены Комиссии ежедневно приходят на снятие бракеражной пробы за 30 минуг до
начаJIа раздачи пищи.
4.2. Предварительно Комиссия должна ознакомиться с меЕю-требованием, в нем должны
быть проСтавленЫ дата, полНое наимеНование блюда, вьIхоД порции, количество детей.
Меню должно быть утверждено заведующим, ответственным за меню (по приказу
заведующего), поваром.

4.З. ПробУ берут из общего котла (кастрюли), предварительно тщательно перемешав пиЩу
в котле.
Бракераж начинаюТ с блюд, имеющих слабовыраженный заIIах и вкус (супы и Т.Д.), а затем
дегустируюТ те блюда, вкус и запах которьтх выражены отчетливее, сладкие блюда
дегустируются в последнюю очередь.
4.4. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал бракеража готовой кулинарной
продукции. Журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью.
В слуrае вьUIвлеIIия каких-либо нарушений, замечаний Комиссия вправе приостаIIовить вьцаЧУ
готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по устранению заrrлечаний.

4,5. Комиссия проверяет наличие суточной пробы.

4.6. ЗамечаниЯ и нарушения, установленные Комиссией в организации питания детей,
заносятся в бракеражный журнал.
5. Заключительныеположения
5. 1 .члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.
5.2_ Администрация ,ЩОУ при установлении стимулирующих надбавок к должностным окJIадам
работников, либо при премировании вправе учитыватfработу членов бракеражной комиссии.
5.3. Администрация .ЩОУ обязана содействовать деятельности бракерiжной комиссии и

принимать меры к устранению нарушений и замечшrий, вьUIвленньтх Комиссиой, выполнявшей
Инструкции (приложение 1, приложение 2).



Приложение 1

к Положению о бракеражной комиссии

инструкция
для члеЕов бракеражной комиссии по пробе готовых блюд

1. Общие положения
1.1 Бракеражная комиссия осуществляет контроJIь за доброкачественностью готовой

продкции, которьй проводится органолептическим методом.
1.2 Выдача готовой продукции, проводится только после снятия пробы и записи в

бРкеражном журнале результатов оценки готовьIх блюд и ра:}решения их к выдаче.
при этом, в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в

целом, обращая внимание на такие ltоказатели, как внешний вид, цвет, запах, консистеIIция,
жесткость, соцIость и др.

1.3 Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с
мето.щrкой проведения даЕного анаJIиза.

2. Методика органолептической оценки пищи
2.1 Органолептическую оценку на!мнают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лrIше

IIроводить при дневном свете. Осмотром опредеJUIют внешний вид пищи, ее цвет.
2.2 Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дьIхании. ,Щля обозначениJI

запаха пользуются эпитетаI\,Iи: чистый, свежий, ароматный, пряньй, молочнокислый, гнилостный,
кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный,
вашильньй, нефтепродуктов и т.д.

2.3 Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
2.4 При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из сьIрых

продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусов€UI проба не проводитсЯ
в случае обнаружения признаков разложения в виде Ееприятного запаха, а также в слrIае
подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

3. Органолептическая оценка первых блюд
3.1 Щля органолептического исследования первое блюдо тщательно перемеши"uara" в котле и

берется в небольшом количестве на тарелку. отмечают внешний вид и цвът блюда, по которому
шо)rc{о судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество
обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.

3.2 ПрИ оценке внешнегО вида суIIОв и борщей проверяют форму нарезки овощей и других
компоненТов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятьIх, утративших форму, и
сЕльно разваренньrх овощей и других продуктов).

З.3 При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов,
особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и p"r6u дают мутные
бупьоны, капли жира имеют мелкодисперсньй вид и на поверхности не образуют жирньш яЕтарньD(
Iшенок.

з.4 При trроверке пюре-образных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку,
отмечаlI густоту, однородность консистенции, наличие не протертых частиц. Суп-пюре должен быть
од{ородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

3.5 При оrrределении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо tIрисущим ему вкусом, нет
JIи постороннего привкуса и запаха, наJIичия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду
кислотноСти, недоСоленЕостИ, пересола. У заправочньIх и прозрачньж суIIов вначаJIе пробуют
)ю,Iдкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправJUIется сметаной, то
вначале его пробуют без сметаны.

3.6 Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или
сильно переваренными продуктаМи, комкаN4и заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и
др.



4. Органолептическая оценкавторьшблюд
4.I В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все сост€tвные части оценивtlются отдольно.

Оцешса соусньгх блюд (гуляш, рагу) дается общая.
4.2 Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
4.3 При наJIичии крупяных, м)п{ных или овощных гарнирсВ проверяют также их

юЕсЕстеЕцию. В рассыпчаТьIх кашаХ хорошО набlхшие зерна должнЫ отделятьсЯ Друг оТ Друга.
распрделяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенньIх зерен,
ц)сюронних примесей, комков. При оценке щонсистенции кашIи ее сравнивают с запланировапной по
DaýЕю, что позвоJIяот выявить недовложение.

4.4 Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкиNlи и легко
ОЦДепятъся друг от друга, не склеивЕuIсь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп
доrппrн"ц сохранять форму после жарки.

4.5 При оценке овощньж гарниров обрапIшот внимание на качество очистки овощей и
ryгофеля, на консистенцию блпод, их внешЕий вид, цвет. Так, еспи картофельное пюре разжижено и
хшеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом
отr(ода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При
tЮДОЗРеНИИ На НеСООТВетствие рецептуре - блюдо направляется на анализ в пабораторию.

4.6 Консистенцию соусов опредеJUIют, слиЁая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если
шостав соуса входят пассированные коренья, Jý/K, их отдеJUIют и проверяют состав, форму нарезки,
з(жсЕстенцию. ОбязательIIо обращают внимание на цвеТ соуса. Если в него входят томат и
IПР или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо
Ерпютовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, под таким соусом, не вызывает
illшетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а, следовательно, ее усвоение.

4.7 При опредолении вкуса и запаха блюд обращаrот внимание на наличие специфических
запд(ов. особенно это важно дjUI рыбы, KoTopEUI легко приобретает посторонние запчжи из
оrружающей среды. Вареная рыба допжна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо
!ьФФкенным привкусом овощей и пряностей, а жаренаJI - приятный слегка заrлетный привкус
свежего Жир4 на котором ее жарили. она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся
сохрtш{яющей форму нарезки.

5. Критерииоценкикачестваблюд
5.1 котлично> - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
5.2 кХорошо) - незначительЕые изменения в технологии приготовления блюда, которые не

црЕвели к изменению вкуса и которые можно исправить.
5.3 кудовлетворительно) - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса

п качества, которые можно исправить.
5.4 кнеуловлетворительно) - изменения в технологии приготовления блюда невозможно

пспрzlвить. К раздаче не допускается, требуется заN{ена блюда.



Пршlожение 2

к Положению о бракеражной комиссии

инструкция
для ответственного за бракераж поступающих

родуктов питания

1. Общиеположения
1.1 Заведующей необходимо производить входной контроль за поJIучаемыми продуктЕlI\,Iи в

. Проверить, как доставляются продукты в )лIрождение: имеется ли специальная тара, как она
Е1rшруется и обрабатывается (в том случае, если она используется повторно), как скJIадируются

в машине (например, не перевозят ли продукты, подлежащие тепловой обработке, вместе с
проryrгаff, улотребляемыми без обработки) имеется ли санитарный паспорт на машину,
штавrIлощую продукты в ЩОУ.

/.2 Руководитель обязан контролировать сопроводительную документацию, поступающую на
с црдуктаN{и, и убедиться в нz}личии всех документов, подтверждающих качество и

бшшасностъ поступающих продуктов. Удостоверение качества и ветеринарное закJIючеfiие должно
frш Еа каждую партию продуктов, а сертификат соответствия дается на каждый вид продукции,
пIIрЕмер, молочную продукцию, кондитерские изделия и т,д., и действует в течение года. Следует
проверягь качество поступающей продукции по Журналу бракеража скоропортящихся продуктов,
шюръй ведется по категориям продукции (мясо, масло сливочное, молоко, сметаЕа и т. п.). В нем
*mшшI бьrгь ежедневные отметки делопроизволителя, ответственного за качество полуIаемьж

цюдпстов, об условиях хранения, сроках реализации в соответствии с СанПиН. Бракераж

tlЕддолЕlгает контроль цолостности упаковки и органолептическую оценку поступивших продуктов
(вшеrпний вид, цвет, коЕсистенция, запах и вкус продукта).

1.3 В целях предупреждения возможности пищевых отравлений следует обращать особое
ЕпrrаЕие на изолированное хранение таких продуктов, как мясо, рыба, молоко и молочные
шродукгы. Необходимо проверять соблюдение условий хранения продуктов - недопустимо, когда
GЕФое I\4ясо или рыба хранятся рядом с молочными продуктаIuи или продуктtlп{и, которые идут в
пЕтаЕие детей без тепловой обработки. Все продукты должны храЕиться в контейнерах, имеющих
оOOтветствующую маркировку. Грубьтм нарушением является, например, хр€lнение продуктов,
IюдJIежащих тепловой обработке, в емкостях для продуктов, не подлежащих тепловой обработке, или
пспоJIьзование промаркированного инвентаря Ее по назначению.

1.4 В холодильниках необходимы термометры для KoHTpoJuI за температурным режимом,
температуру должен фиксировать ответственный в специttльном журнале ежедневно.

2. Функции
2.| На лицо, ответственное за бракераж

шаJIаftlются следующие функции обеспечения:
поступающих продуктов питаниrI



]::5
]

шrrбтподеlнпе qюков реализации ;

пеобходпльш набором продуктов на 10 дней.
3. flшпrспостные обязанности
.U[пя вьшо.rшениЯ возложенНых на него фунКций лицо, ответственное за бракераж поступЕlющих

3.1 Следlть за Еалиtмем и исправностью оборудования и инвентаря, противопожарньж
оOстоянием помещений кладовой и обеспечивать их своевременный ремонт.

32 ОргаШизовыватЬ проведенИе погрузОчно-разгрУзочньЖ работ в кJIадовой с соблюдением
правил и шIструкций по охране труда.
3З Проверять соответствие принимаемьтх

к качеству продуктов (на_пичие

в ДОУ);
3-4 ОбеопеЕIивать сбор, хранение и своевременный возврат тары на базу;
35 Поrryчать продукты от поставщиков согпасно накладной,

продуктов сопроводительным докр{ентаNI и
сертификата, соблюдение перечня продуктов,

осуществJIять

10-дневный запас

по нtlименовЕlниям,

склаlIских

и сырой бракераж продуктов;
зб обеспечивает сохранность продуктов питания, соблюдая товарное

3J Собrподает режим хранения продуктов, иметь

3-8 Ведfu ежедневньй щih движени,{ продуктов
и цене в Журнале скJIадского 1^reTa;

3.9 ОсуществJuIет обсчёт меrпо-требований в количественном и суммарЕом
,

3.10участвовать в составлении меню-раскJIадки на каждый день и требований-заявок на

3.11

3.|2

3.1з
3.14

Sылавать продукты повару по весу, ука:}анному в меню-раскладке;
составляет дефектные ведомости на недостачу и порчу продуктов;
Следить за своевременной реализацией продуктов питания;
Следить за правиJIьным хранением скоропортящихся продуктов и продуктов

хранеЕия;
3.15 Сдаёт отчёт в бухгалтерию не позднее 7-го числа каждого месяца,

за отчётным;
3.1б Составляет дефектные ведомости на недостачу и порчу продуктов;
3.17 обеспечивает своевременное составление зrulвок на продукты питания;
3.18 Принимает уIастие в проведении инвентаризаций;

3.19 Следит за санитарным состоянием кладовой;
320 Соблюдает требования пожарной безопасности

4. ответственность
4.1 Лицо, ответственное за бракераж поступающих продуктов питаниrI несет

обеспечение детеи свежими, доброкачественными



за соблюдение санитарно-гигиенического режима в кJIадовьIх;

за соблюдением норм вьцачи продуюов;
наJIичие сопроводительньгх

за своевременный заказ продуктов;

за своевременное списанио недоброкачественных продуктов;

за выполнение настоящей инструкции. 
.

за совершенные в процессе осуществления своей труловой деятельности правонарушения в

, опредоJUIемьIх действующиМ административным, уголовным и грtDкданским

м РФ.
4.3 За причинение материального Ущерба в пределах, определенных действующим трудовым,

IIовным и грaэкдаIIским законодательством РФ.
4.4 ЗанеИсполнение или ненаДлежащее исполненИе без уваЖительных причин Устаза и Правил

трудового распорядка доу, иньD( локальньD( нормативньD( €ктов, законньж

ний руководитеJuI ДОУ, долrкностньIх обязанностей, установленньIх настОяЩей

завхоз несет дисципJIинарЕую ответственность в порядке, определенноМ тРУДОВым

. За грубое нарушение трудовьD( обязанностей в качестве дисциплинарЕого
может быть примеЕено увоJIьнение.

4.5 За нарушение прzIвил пожарной безопасности, охраны труда, санитарно- гигиенических
й к организации хрrшеЕшI и реаJIизаIши продуктов в доУ завхоз привлекается в

вной ответственности в порядке и сJггIаях, предусмотренных административным
рФ.

,1.6 За виновное приtIиЕение образовательному учреждению или участникаN,I образовательного

ущерба в связи с испоJIнением (неисполнением) своих должIIостньгх обязанностей заВхОЗ

материzrльЕую ответственIIость (за rrродукты и все имущество кладовой) в порядке и преДелах,

тудовьш иJIи грЕDкданским законодательством РФ.
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