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1.Общие положенпя

1.1. Положение о Бракеражной комиссии разработано для МБДОУ !етский сад Ns 3

<<Гнездышко>> г. .Щюртюли (далее -Учреждение) в соответствие с СанПиН 1 .2.3685-21 "

Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или)
безвредности для человека факторов среды обитания", утв. постановлением Главного
государственного санитарного врача РФ oT28.01.202l Ne2, СП 2.4.З648-20 <Санитарно-
эпидемиологические требования к организации воспитания и обучения, отдыха и
оздоровления детей и молодежи) утв. постановлением Главного государственного
санитарного врача РФ от 28.09.2020 J\b 28, <Методические рекомендации к организации
общественного питания населения) МР 2.З.6.023З-2l утв. Главным государственньlм
санитарным врачем РФ от 02.0З.2021, Уставом Учреждения, в целях осуществления
контроля организации питilния воспитанников в Учреждении.
1.2. Бракеражнtш комиссия осуществляет контроль лоброкачественности готовой пищи,
который лроводится органолептическим методом, дает оценку качества приготовленных
бrпод, температурь] горячих бrпод при раздаче.
1.3. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется СанПиН, сборниками

рецептур, технологическими картilми, ГОСТами.
1.4. Выдачу готовой пищи воспитанникам проводят только после снятия пробы и записи в
бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к вьцаче.

2. Состав и организация работы

2-1.Бракеражная комиссия создается в Еачalле у.rебного года и }тверждается приказом
заведующего Учреждения.

2,2,В состав комиссии входят: заведующий, медсестра(при наличии), работники, член
профсоюзного комитета Учреждения.

2.З.Лица, проводящие органолептическ},lо оценку пищи должны быть ознакомлены с
методикой проведения дrшного анализа:

_ органолептиrIеск}.ю оценку начинают с внешнего осмотра пищи;
- затем опредеJIяется запах пищи. !ля обозначения использ},ют эпитеты: чистый, свежий.

ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый;
l



- специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный;
- вкус пищи, как и запм, следует устанавливать при характерной для нее температуре;
- при снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из
сырых продуктов пробуются только те, которые лрименяются в сыром виде;
вкусовая проба яе проводится в случае обйаружения признаков разложения в виде
неприятного запtжа! а также в случае подозретlия! что данный продукт бьтл причиной

пищевого отравления.
2.3- l - Органолептическtul оценка первых блюд.

flля органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и
берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по
которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать
внимание Еа качество обработки сырья: тщательяость очистки овощей. наJIичие
посторонних примесей и загрязненности. При оценке внешнего вида супов и борщей
проверяют форму нарезки овощей и друtих компонентов, сохрапение ее в процессе варки
(не должно быть помятых, утративших форr"ry, и сильно рaвваренньrх овощей и др}тих
продуктов). При оргаполептической оценке обращают внимание на прозрачность супов
(недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны). При определении вкуса и
запitха отмечают. обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего
привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовлеlrному блюду
кислотности, недосола, пересола. Не должны разрешаться блюда с привкусом сырой и
подгоревшей м}ки, с недовареннь]ми или сильно переваренными продуктами! комками

заварившейся муки, резкой кислотностью! пересолом.

2,3.2. Органолептическful оценка вторых блюд.
В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом. все составные части оценивirются отдельно.
Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая. Мясо птицы должно быть мягким,
сочным и легко отделяться от костей. Биточки и котлеты должны сохрzrнять форму после
жарки. У крупяных, мучньш и овощньIх гарниров проверяют консистенцию. В

рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от друга.
Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней не обрушенных
зеренr посторонттих примесей, комков. Макаронньте изделия. если они сварены правиJIьно,

должны быть мягкие и легко отделяться друг от друга, не склеивaшсь, свисать с ребра
вилки и ложки. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки
овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если
картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оlтенок, следует поинтересоваться
качеством исходного картофеля, процентом отхода, закJ]адкой и выходом, нzrличие молока
и масла в рецептуре. Консистенцию соусов определяют, сливаJI их тоttкой струйкой из
ложки в тарелку, При определонии вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие
специфических запахов.

3.Крптершш оцепкп качества блюд

3.1. Оценка качества блlод и готовьrх кулинарных изделий производится по
органолептическиN,I показателJIм: запаху, внешнему виду, цвету, консистенции.
3.2. В зависимости от этих показателей даются оценки изделиям:
кОтлично> - блюд приготовлено в соответствии с технологией;
<Хороtшо> - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не
привели к изменению вкуса, которые можно исправить;
<Удовлетворительно ) - измеЕения в технологии приготовления привели к изменению
вкуса и качества, которые можно исправить;
кНеудовлетворительно>> - изменения в технологии приготовления блюда невозможно
исправить, к рzвдаче не допускается, r,ребуется замена блюда.
3.3. I1ролукчия, выпускаемм промышленностью (соки, напитки! сырки и другие),
оценивается как <доброкачественнaш> или <недоброкачествеttная).
3.4. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установлеFIного
образца.




