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1. оБшиЕ положЕниrI

1.1. В цеJUtх осуществлениrI качественного и систематического контроля организации пита-

ниr{ детей, качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарЕо-гигиенических тре-

бований ilри приготовлении и р€lздаче пищи в ГБ,ЩОУ ЦРР детский садJ$66 создается и

действует бракеражная комиссиJI.
1.2. Бракеражная комиссия работает в тесном контакте с администрацией, Советом родите-
;lей.
i.з, Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке ГБщоу, подлежат обя-

зательному бракеражу по мере их го,iовности. Бракераж пищи проводится до начzLла отпус-

ка каждой вновь приготовленной партии.
1.4. Учреждение имеет Бракеражные журнЕLлы:

- Журна-п бракеража готовой кулинарной продукции;
- Жур на,ч бракеража поступающего продовольствеIlного сырья.
1.5. Бракеражные журнЕtлы должны быть пронумерованы, прошнурованы и скреплены пе-

чатью учреждения.
1.6.> Хiурнал бракеража готовой продукции> хранится у медицинской сестры.

1.7.< Журнал бракеража поступ€lющего продовольственного сырья)> хранится на скJIаде и

заполняется кладовщиком по мере постуIIления продовольственного сырья и пищевых
лродуктов.

2. ПОРЯДОК СОЗДДНИЯ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ И ЕЁ СОСТАВ

2.1. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производит бракеражн.ш комиССИЯ.

2.2. Бракеражнiш комиссиrI создается прик€lзом заведующего ГБЩОу црР детский садJфбб

на начiLтIо учебного года.
2.З. Бракеражная комиссия состоит из 3 членов. В состав комиссии вхоДяТ:

- заведующий ДОУ, старший воспитатель (председатель комиссии);
- зам. зав. по АХР, завхоз (бракераж готовой продукции);
_ ст. мед. сестра;
- к,цадовщик (бракераж поступzlющего сырья).

3. полномочия комиссии

Бракеражная комиссия учреждения:
- осуrцествляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортироВке,

доставке и разгрузке продуктов питаниlI;
- проверяет на rrригодность скJIадские й другие помещениJI для хранениlI продуктов пита-
нияо а также условиrI их хранения;
- ежедневно следит за правильностью составления меню;
- контролирует организацию работы на пищеблоке;
- осуществляет контроль сроков реtlJIизации продуктов питания и качества приготовления
llиши;
- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых
вешествах;
- следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
- периодически присутствует при закJIадке основных продуктов, проверяеТ ВЫхОД бЛЮД;

- проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, ЗаПаХ, ВКУС,

консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; в соответствии с методикой проведения с зане-

сениеМ результатов органолептической оценки в <Журнал бракеража готовой продукции>



Jибо 
"uру-"**й, 

до приIUrтия необходrr,вш< мер по устрЕtIIению приtIин замечаrшй-

- при fiроведении бракеража комиссия руководствуется требованиями к технологии и каче-

ству г{риготовлсниlI блюд и кулинарньD( изделий в соответствии с <<Технологическими кар-

тами>
- гIроверяет соответствие объемов приготовленного питаниJI объему рzвовых порций и ко-

личеству детей.

4. ОЦЕНКА ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В ДЕТСКОМ САДУ

4.1. Оценка качества блюд и кулинарных изделий производится по органолептическиN{ по-

казателям: вкусу, цвету изапаху, внешнему виду и консистенции. В зависимости от этих

пOказателей даются оценки изделиям * (отличноD, (fiорошо)>, (удовлетворительно>, (не-

удовлетворительно> (брак).
4. 2. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начаJIа ее реil,tизации.
Выдача готовой пищи производится только после снятия пробы и записи в бракеражном

журнzLле результатов оценки готовых блюд и р€lзрешениll их к выдаче. При этом в }KypHrl,Te

необходимо отмечать результат пробы кiDкдого блюда, а не рациона в целом.
в случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражнiш комиссия вправе при-

остановить выдачу готовой пищи на |руппы до принятия необходимых мер по устранению
замсчаний.

5. ЗАКЛЮЧИТЕЛЪНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ

5.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе.

5.2. ДдмИнистрацИrI ГБДОУ ЩРР летский садNs66 при установлении стимулирующих
надбавок к дOлжностным окладам работников, либо при премировании вправе учитывать

работу членов бракеражной коми соии.
5.3 Ддминистрация гБдоУ ЩРР детский оадNsбб обязана содействовать деятельности бра-

керажной комиссии и принимать меры к устранен.ию нарушений и замечаний, выявленных

комиссией.



Приложение NЬl к Положению о бракеражной коDlиссии

УТВЕРЖДЕНО

от 29.08.2024 г. ЛЪl7l/1
ЦРР д/с Ns66

П. Вu,utнесtская

РАБОТЫ БРАКЕР

l\{ероприятия
Сроки

выполнения
ответственный

Проведение
организационных
совещаний

Сентябрь
Январъ

Май

Председатель комиссии

Контроль санитарного
соотояния транспорта при

доставке продуктов

1 раз в месяц члены комиссии

отслеживание составления
меню в соответствии с

нормами и к€шорийностью

блюд

Ежедневно члены комиссии

Контроль сроков

ре€Lпизации продуктов
1 раз в месяц

члены комиссии в

присутствии юIадовщика

отслеживание технологии
IIриготовления, закладки
продуктов, выхода блюд

|1 раза в неделю члены комиссии

Контроль санитарно-
гигиенического состояния
пищеблока

Постоянно Член комиссии (завхоз,

председатель ПК)

Разъяснительн€ш работа с

ilедагогами
З раза в год ПредседатеJIь коми ссии,

Работа с родитеJuIми
("а общих родителъских
собраниях)

2 раза в год Председатель комиасии

отчет на

проделанной
комиссии

ДоY о

работе
Щекабрь

Май

Председатель коми ссllи



Приложение ЛЬ2 к Положению о бракеражной комиссирI

УТВЕРЖДЕЕО

8.2024 г. j{Ъt7]ll

ЦРР д/с ]\Ъ66

Л. П, Вutttне{зсliuя

Инструкция NЬ

Щля членов бракеражной комиссии по

1. Общие rrоложениrl.

блюд.

1. 1. Бракеражная комиссия осуществJUIет контроль за доброкачественностью

готовой продукции, который провод ится органолептическим методом,

1.2. Выдача готовОй продуКции проводится только после с}UIтия пробьi и

записи в бракеражном журнапе результатов оценки готовых блюд и раз-

решениЯ их к выДаче. ПрИ этоМ в журнаJIе необходимо отмечать результат

пробы ка:кдого блюдао а не рациона в целом, обратт\ая внимание на такие

пок€ватеJIи, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткоGть, соч-

ность и др.
1.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пиIци должны быть

ознакомлены с методикой проведения данного анализа.

2. Методика органолептйческой 0ценки пищи.

2.1. ОрганолептиЧескуЮ оценкУ начинают с внешнего осмотра образцов

пищи. Осмотр Jtrrше проводиТь при дневнOм свете. Осмотром опредеJlяют

внешний вид пищи, ее цвет.

2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании.

,Щля обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежиЙ, ароматный,

пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Спе-

цифический запах обозначается : селедочный, чесночный, мятны Й, ваниль-

ный, нефтепродуктов и т.д.

2.З. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной дJU{ нее

температуре.
2.4. Приснятии пробы необходимо выполнять некоторые правила

предосторожности:
. из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сы-

ром виде;

. вкусовая проба не проводится в слr{ае обнаружения признаков раз-

ложения в вiаде неприrIтного зап€lха, а также в слr{ае подозрения, что

данный продукт был причиной пищевого отравлени,I,

3. Органолептическая оценка первых бrпод.

3.1. Щля органолептического исследования первое блюдо тщателъно пе*



дении технолоrиr еrc пригOювления. Слеryет обращать внимание на ка-

чество обрабошол сырья: тщатеJIъность очистки овощей, наличие ПОстО-

poHHID( примесей и загрязненности.

3.2. При оценке внецIнего вида супов и борчей проверяют форму
нарезки овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки

(не должно быть помrIтых, угративших форму, и силъЕо разваренных
овощей и других продуктов).

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность

супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недобро-

качественное мясо и рыба дают мугные бульоны, капли жира имеют мел-

кодисперсный види на поверхности не образуют жирных янтарных пле-

нок.

3.4. При проверке гrrореобразных супов пробу сливают тонкой струйкой

из ложки в тарелку, отмечая ryстоту, однородность консистенции, нЕLпи-

чие неilротертьIх частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей

массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

3 .5 . При определении вкус а и залаха отмечают, обладает ли блюдо ilри_

сущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса изапаха, н€UIичия Горе-

чи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосо-

ленности, пересола. У заправочньIх и прозрачных супов вначале пробlтот

жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо

заправляется сметаной, то вначаJIе его пробуют без сметаны.

3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с

недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками

заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолоц и др.
4. Органолептическ€ш оценка вторых блюд.

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом) все составные части

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (ryляш, раry) дается
общая.

4.2.Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от

костей.

!,3. При нalJIичии круIшных, м)лIныхили овощных гарниров проверяют

также их консистенцию. В рассыпчатьD( кашчж хорошо набухшие зерна

должны отделяться др)т отдруга. РаспредеJIяя кашу тонким слоем на

тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, посторон-

них примесей, комков.

При оценке консистенции каши ее сравнив€lют с запланированной по меню,

что позволяет вьLявитъ недовложение.
4.4.Макаронныg изделия, если они сварены правильно, должны быть мяг-

кими и легко отдеJuIться друг от друга, не скJIеиваясъ, свисать с ребра
вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохр€lнять форму
после жарки.
4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество



так, есlш картофrьное пюре разжюкено и имеет сrневатьй оттеЕоц следу-

ет поинтересоваться качеством исходного картоф"-, процентом отхода, за-

кладкой и вьIходом, обратить вним€lние на нzlпиtlие в рецептуре молока и

жира. При подозрении на несоответствие рецептуре - бшодо направJuIется

на анализ в лабораторию.
4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки

в тарелку.

Если в состав соуса входят пассерованные коренъя, JцrK, их отделяют и

проверяют состав, форr"rу нарезки, кснсистенцию. обязательно обращают

вниманИе на цвеТ соуса. ЕслИ в негО входят томат и жир или сметана, то

соус должен быть приятного янтарного цвета. ГIлохо приготовленный соус

имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вы-

зывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи,а следовательно, ее

усвоение.
4.7.При определении вкуса и запаха блпод обращают внимание на наПичие

специфических зап€жов. Особенно это важно для рыбы, котор€ш ЛеГКО ПРИ-

обретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна

иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привку-

сом овощей и пряностей, а жарена,rI - приятный сл9гка заметныЙ привкУС

свежего жирq на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не

крошащейся сохраняющей форrу нарезки.

5. Критерии оценки качества блюд

5.1. <<Отлично)> - блшодо,приготовлено в соответствии с технологиеЙ.

5.2. <Хорошо>) _ незначителъные изменения в технологии приготовлениrI

блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно испраВиТь.

5.З. <Удовлетворительно)> - изменениjI в технологии приготовления

привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.

5.4. <Неуловлетворительно>> - изменения в технологии приготовления

блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена

блюда.



Прнлоiкенlrе }Ъ3 к Поло;хен}lю о бракераr,NноI"{ Koltllccttll

УТВЕРiliДЕНО

,08.2024 г. J\s l 71i I

д/с ]Yg55

tr п. Вutuневскал

инструкция
Щля ответственного за бракералс п

1. Общие положениrI

п ния.

1.1. Заведующему необходимо производить входной контролъ за полу{ае-

мыми продуктами в щоу. А именно проверить, как доставJUIются продукты

в r{реждение: имеется ли специ€tльнаrl тара, как она маркируется и обраба-

тывается (в том сл)лIае, если она используется повторно), как скJIадируются

продукты в машине (например, не перевозят ли продукты, подлежащие теп-

ловоЙ обработке, вместе с продуктами, употребляемыми
без обработки) имеется ли санитарЁый паспорт на машину, поставJulЮшtytО

продукты в ЩОУ.
1.2. Руководитель обязан контролировать сопроводительную документа-

цию, поступающую на скJIад с продуктами, и убедиться в нuulичии всех до-

кументов, подтверждающих качество и безопасность по ступающих про*

дуктов, помнить, что удостоверение качества и ветеринарное заключение

должно быть на каждую партию продуктов, а сертификат соответствия да-

ется на каждый вид продукции, например, молочную продукцию, конди-

терские изделия и т.д., и действует в течение года. Следует проверять каЧе-

ство постулающей продукции по ЖурнаJIу бракеража скоропортящихся

продуктов, который ведется по категориям продукции. В нем должны быть

ежедневные отметки кладовщика, ответственного за качество получаемых

продуктов, об условиях хранения, сроках реапизации в соответстВии С

СанПиН.
Бракераж предполагает контроль целостности упаковки и органолептиче-

ск}.ю оценку поступивших продуктов (внешний вид, цвет, консистенция,

запах и вкус продукта).
1.З. В цеJuIх предупреждения возможности пищевьIх отравлениЙ следует

обращать особое внимание на'изолированное хранение таких продуктов,

как Mrlco, рыбq молоко и молочные продукты. Необходимо проверять со-

блюдение условий хранения продуктов - недопустимо, когда сырое мr{со

или рыба хранятся рядом с молочными продуктамиили продуктами, кото-

рые идуt в питание детей без тепловой обработки. Все продукты должны
храниться в контейнерах, имеющих соответствующую маркировку. Грубьiм

нарушением является, например, хранение продуктов, подлежащих тепловой

обработке, в емкостях для продуктов, не подлежащих тепловой обработКе,

или использование промаркированного инвентаря не по н€}значению.



т\lрны\,I рея(имом, температуру должен фиксировать ответственный в спе-

цrIа*lьноNI журна,те ежедневно.

2.
На лицо, ответстВенное за бракер€Dк поступЕtющих продуктов питани,l

возлагаются следующие функции:
2.1. обеспечение:
- своевременного заказа, поJI)лени,I, сохранности и хранениrI продуктов

питания;
- правильной выдачи (по весу, согласно меню-раскладке)продуктов

питания, соблюдение cpoKQB реЕtлизации;
- необходимым набором продуктов на t0 дней.

З. ffолжностные обязанности.

.щля выполнения возложенных на него функций лицо, ответственное за

бракераж по ступЕlющих продуктов питания обязан :

3.1. Следитъ за напичием и исправностъю оборулования и инвентаря,

противопожарных средств, состоянием помещений кладовой и

обеспечивать их своевременный ремонт.
3.2. Организовыватъ проведение погрузочно-разцрузочных работ в кладовой

с соблюдением норм, правил и инструкций по охране труда.

3.з. Проверять соответствие принимаемых продfктов сопроводителъным

документам и требованиям к качеству продуктов (наличие сертификата,

соблюдение переч}uI продуктов р{врешённых в ДОУ);
З.4. Обеспечивать сбор,,хранение и своевременный возврат тары на базу.

З.5. Полl^rать продукты от поставщиков согласно накладной, осуществJLf,ть

взвешивание и сырой бракераж продуктов.

З.6. Обеспечивает сохранность продуктов питания, соблюДая ТОВаРНОе

соседство.
З.7. Соблюдает режим хранения продуктов; имеет 10-дневный запас

продуктов.

3.8.Ведёт .ежедневный учёт движения продуктов по наименованияМ,

количеству и цене в карточках складского 1^lёта.

3.9" Осуществляет обсчёт меню- требований в количественном и суммарноМ

выражении;

3.10.Участвовать в .o.ru"ob""" меню-раскJIадки на каждый день и

требований-заявок на продукты питания.

З.1 1. Составляет дефектные ведомости на недостачу и порчу продуктов.

З.|2. Следить за своевременной реапизацией продуктов питания.

3.1З. Следить за правильным хранением быстропортящихся продуктов и

продуктов длительного хранения.

3.16. Сдаёт отчёт в бухгалтерию не позднее 5-го числа каждого МеСЯЦа,

следующего за отчётным

З.|7. Составляет дефектные ведомости IIа недостачу и порчу продуктов.

3.18. обеспечивает своевременное составление з€UIвок на продукты питания.



3.19. Принимает rIастие в проведении инвентаризаций,

3.20. Следит за санитарным состоянием кладовой,

з.21. Соблюдает требования пожарной безопасности в складских

помещениях.
4. ответственность.
4.1. Лицо, ответственное за бракераж поступающих продуктов питания

несет ответственность:
- за сохранность продуктов;

- за своевременilое обеспечение детей свежими,

доброкачественными продуктами ;

- за соблюдение санитарно-гигиенического режима в кJIадовых;

- за соблюдением норм выдачи продуктов;

- за полуIение качественных продуктов и н€tJIичие сопроводительных

документов к ним;
- за своевременный заказ продуктов;

- за своевременное списание недоброкачественных продуктов ;

- за выполнение настоящей инструкции.

4.2. За совершенные В процессе осуществления своей трудовой

деятельности правонарушения в пределах, опредеJUIемых действующим

админисТративныМ, уголовным и гражданским законодательством РФ;

4.3. За причинение матери€шьного ущерба в пределах, ОПРеДеЛеННЫХ

деЙствующиМ трудовым, )лоловным и |ражданским законодательством РФ.

4.4. За неисполнение или ненадлежащее исполнение без уважитеЛьныХ
причин Устава и Правил внуtреннего трудового распорядка щоу, иных

лок€lJIьных нормативных актов, законных распоряжений руководителя,.ЩОУ,

должностных обязанностей, установленных настоящей инструкцией

кладовщик несет дисциплинарную ответственность в порядке,

определенном трудовым законодательством. За грубое нарушение трудовых

обязанностей в качестве дисциплинарного нак€вания может быть применено

увольнение.

4.5. За нарушение правил пожарной безопасности, охраны труДа, СаНИТаРНО-

гигиенических требований к организации хранения и реаJIизации продуктов

в Щоу кладовщик привлекается в административной ответственности в

порядке и сл)лIаях, предусмотренных административным

законодательством РФ.
4.6. За виновное причинение образовательному учреждению или

участникам офазовательного процесса Ущерба в связи с исполнением

(неисполнением) своих должностных обязанностей кладовщик неýет

матери€ШьнуЮ ответственность (за продукты и все имущество кладовой) в

порядке И пределах, установленных трудовым или гражда}{ским

законодательством РФ.



Приложепие NЬ3 к Положению о бракераяtной комиссии

УТВЕРЖДЕНО

08,2024 г. Jtl71/1
ЦРР д/с Ns66

п.

ПРИЗНАКИ ДОБРО овных

продуктов, в дЕтском
питАнии.

красный цвет, костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от

краев кости. На разрезе мясо плотное, упругое, образующаяся при

надавливании ямка быстро выравнивается. Запах свежего мяса - мясной,

своЙственныЙ данному виду животного.

Заморожешное мясо имеет ровIIую покрытую инеем, на котороЙ от

прикосновения паJIьцев остается IUITEO красного цвета. Поверхность разреза

розовато-сероватого цвета. Ж"р имеет белый или светло-желтый цвет.

сухожилия плотные, белого цвета, иногда с серовато-желтым оттенком,

отгаявшее мясО имееТ сиjIьнО влажную поверхность разреза (не

липкую!), с мяса стекает прозрачный мясной сок красного цвета, Кон-

систенциrI неэластичнЕuI, образующаяся при надавливании ямка Ее

выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса. ,.щоброкачествен-

ность мороженого и охлЕDкденного мяса опредеJUIют с помощью по_

до|ретого ст€}льного ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют

характер запаха мjIсного сока, остающегося на ноже,

Свежесть мяса можно установить и пробноЙ варкоЙ - небольшоЙ кусочек

мяса варят в кастрюле под крышкой и определяют запах выдеJUiющегося

при варке rrара. Бульон шри этом должен быть прозрачным, блестки жира -

светлыми. При обнаружении кислого или гнилостного заIIаха Mjlco

использовать нельзя.

колба сные изде-
лия

вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую
'-

ооолочку, 0ез плесени, плотно прилегающ1то к фаршу. Консистенция на

разрезе плотнuLя, сочная. OIgacKa фарша розовЕUI, равномерная, Запах, вкус

изделия без посторонних примесей.

Рыба

у мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотно прилегает к

tfoГРil

Фr



плотное, не отстает от костей, запах свойственный данному виДу рыбы, без

посторонних примесей. У несвежей рыбы Nгуtные ввЕLгIившИеСЯ ГЛаЗа,

чешуя без блеска, покрыта муtной липкой слизью, живот часто бывает

взд}тым, aHEUIbHoe отверстие выIrf,чено, жабры желтоватого и грязно-серого

цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнУЩиЙ lКИДКОСТИ бУРОГО

цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто появля-

ются ржавые пятна, возникающие при окислении жира кислородом воздуха.

У вторично замороженной рыбы отмечается тускJIая поверхность, глубоко

вв€uIившиеся глаза, измененный цвет мяса на рuврезе. Такую рыбу
использовать в пиц{у нельзя. .Щля определения доброкачественности рыбы,

особенно замороженной, используют пробу с ножом (нагретый в кипящей

воде нож вводится в мышцу позади головы и опредеJUIется характер запаха).

применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынугые жабры варят в

небольшом количестве воды и опредеJuIют характер запаха, выделяющегося

при варке пара).

Молоко и молочные пподукты
Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для

обезжиренного молока характерен белый цвет со слабо синеВаТыМ

оттенком), загrах и вкус приятный, слегка сладковатый. ЩоброкачесТВеННОе

молоко не должно иметь осадка, посторонних примесей, несвойстВенных

привкусов и запахов.
Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всеЙ

массе, однородную нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный,

без посторонних привкусов и запахов. В детских }п{реждениях испОЛЬЗО-

вание творога рчврешается толъко после термической обработки.

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без кру-

пинок белка и жира, цвет белый или слабо-желтый, хЕ)актерный для себя

вкус и запах, небольшую кислотность.

Сметана в детских уrреждениях всегда используется после ТеР-

мической обработки.
Сливочrrое масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный

по 
'всей массе, чистый характерный зап€ж и вкус, без посторонних

примесей. Перед выдачей сливочное масло зачищается от желтого края,

представJuIющего собой продукты окисления жира. Счищенный слой масла

в пищу для детей не употребляется даже в случае его перетопки.

Яйца

В детских }цреждениях рi}зрешено использоватъ только куриные яйца.

Свежесть 
""ц усru"авливается путем просвечивания их через овоскоП или

шросмотром на свеry через картонную трубку. Можно использоваТЬ и таКОй

способ, как по|ружение яйца в раствор соли (20 г соли на 1 л воды). При

этом свежие яйца в растворе соли тонуt, а усохшие, длительно хранящиеСЯ

всплывают.



приложение Ль5 к Положению о бракеражной комиссии

УТВЕР}КДЕНО

г. лГsl71/l

ЦРР д/с Ns66

П. Вuu.tневская

МЕТОДИКА ОПРЕДЕЛЕНИЯ дуктов.

ОрганолептическуЮ оценку начинают с внешнего осмотра образцов

продуктов. осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют

внешний вид продуктов, их цвет.

определяется заIIах продуктов. Запах определяется при затаенном дыхании.

Щля обозначения запglха полъзуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный,

пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый.

СпецифИческиЙ запаХ обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванилъньiй,

нефтепродуктов и т.д.

Вкус шродуктов, как и зап€lх, следует устанавливать при характерной для

нее температуре.
При снятии пробы необходимо выполнять некоторые iIравила

предосторожности: из сырых продуктов пробуются толъко Т€, которые

применrIЮтся В сыроМ виде; BKycoBEUI проба не проводится в сл}чае обнаружения

признакОв р€}злоЖениЯ в виде непри[тНого запаха, а также в сл)п{ае подозрения,

что данный продукт был причиной пищевого отравления.



Приложение NЬ4 к Положению о бракеражной комиссии

УТВЕРЖДЕНО

от 29.08.2024 г. Ns171/1

д/с М66

п,

ин

.Щля комиссии по списанию и

1. Общие положения

питания.

1.1. В своей работе комиссия руководствуется:
- нормативными и методическими материаIIами

скJIадского хозяйства;

- стандартами и техническими условиями на хранение продуктов питания;

- Уставом ДОУ;
, Правилами внуtреннего трудового распорядка;

- прик€вами заведующей ДОУ;
- настоящей инструкцией.

1.2. Комиссиядетского сада должна знать:

- санитарно-эпидемиологические правила;

- правила 1..lёта хранениrI, движqния матери€lлъных ценностей на складе;

- правила оформления сопроводителъных документов на продукты питания;

- способы хранения продуктов и сырья от порчи при разгрузке и хранении на

скJIаде;

- правила ведения скJIадского хозяйства;

- ассортимент хранящихся в кJIадовоЙ продУкТоВ,

характеРистикИ (виды, сортность) продуктов, IIравила хранения и сроки

ре€шизации продуктов;

- правила применениялскладского измерительного инструI!{ента и способы его

tIроверки Еа пригодностъ к работе;
- условия договоров на перевозку и хранение грузов;

- правила проведениrI инвент аризации;

- правиЛа и нормЫ охранЫ труда, техники безопасности и противопожарной

защиты;
- правила внуtреннего трудового распорядка;

- действия в экстремаJIьных условиях,

2. Функции n

На комиссию возлагаются следующие функции:

2.1. обеспечение:
- проведениrI инвентаризации продуктов питания;

- при необходимости списание недоброкачественных продуктов питания;

по вопросам организации

их качественные

]**



списания)

3. Права
Комиссия имеет право:

3.1. ТребоватЬ от рукоВодства созданиrI необходимьIх условий дJIя выполнения

полномочий
3.2. Вносить предложения по улу{шению организации работы
3.3. Составлятъ инвентаризационные ведомости и акты на списание

недоброкачественных продуктов.

З.4. Определениедоброкачественностипродуктов проводить по следующей

методики. ,


