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IOJIOXKEHUE
O OpakepaxxHoii KoMHCCHH
MYHHIHIAJbHOTO ABTOHOMHOIO JOINKOJILHOI0
oOpa3oBaTe/ibHOro yupexaenus Llentp pa3Burus peGeHka —
AeTckrii can Nel0 «JIsiican» ropoaa {iopTionn
MYHHIHNIAJILHOrO paiiona /[ropTioJIMHCKHIT palioH
Pecny61nkn Bamkoprocran

1. O6mue nosiokeHnst

1.1.  Hacrosmee mnonoxenne paspa6oTaHo s MYHUIMTIATTBHOT O
aBTOHOMHOTO JIOIIKONBHOTO 00pa3oBaTeNbHOrO y4pexkaeHusi L[eHTp pa3BHTHS
peberka — nerckuit can Nel0 «Jlsiicany (nanee YdpexmeHHe) B COOTBETCTBHH C
Ycrasom Yupexnenns, ®enepansheiM 3akoHoM oT 29.12.2012r Ne 273-®3 «O6
obOpa3oBanmm B Poccuiickoii Qenepanvu», HAa OCHOBaHWM [lOCTAHOBJIEHHMS
I'1aBHOTO roCynapCTBEHHOrO caHMTapHOro Bpada P® ot 27.10.2020r Ne32 «O6
YTBEPKICHMH CaHHUTAPHO-OIUJEMUOJOTHYECKAX MpaBua u HopM Canllun
2.3/2.4.3590-20 «CaHHTapHO-3IHAEMAOIOTHYECKHE TPEGOBAHUS K OpraHu3aluH
OOIIECTBEHHOT O MATAHUS HACETIEHUS.

1.2. BpakepaxxHas KOMHCCHS TEHCTBYET B LE/IX OCYIIECTBICHHS KOHTPOJLL
OpraHHU3alliy IIHTAHUS JETEH, Ka4eCTBA JOCTABIAEMBIX IPOMYKTOB M COOIIONECHUS
CaHWTapPHO-TUTHEHNYECKUX TpeOOBaHMH NpH IPUTOTOBIEHWM M pa3jade MHINH B
VYupexxneHun.

1.3. bpakepaxHas KOMHCCHs B CBOEH JIE€ATENBHOCTH pyKOBOACTBYETCS
CanllnHamu, cOOpHAKaMH pENenTyp, TeXHONOrHueckumu kapramu, OCTamu.

1.4. bpakepaxkHas KOMHCCHs pabOTaeT B TECHOM KOHTAKTE C
aIMAHHUCTpAlliedl M MNpPOQCOIO3HBIM KOMHTETOM VYUpEXIEHHS, a TaikkKe co
CIIENMAIMCTaMA OTAieJ1a 00pa30BaHKs aJIMUHHMCTPAMH MYHHIUNAILHOTO paioHa

JIOPTIONMUHCKUH paiioH.

2. Ilopsnok co3naHus OpaKkepaxKHOH KOMHCCHH H €€ COCTAaB
2.1. BpakepaxHas komuccus cosgaercs OOmuM cobpaHueM YdpexmeHwus.

CocraB KOMHCCHH, CpOKH €€ ITOJTHOMOYHU A YTBEPXXAAIOTCS  IIpUKa30M

3aBeyIOIIEro YUpeXaeHHs.
2.2. BpakepaxkHas KOMHCCHS COCTOUT M3 3—4 4iieHOB. B cocTaB KOMHCCHH

MOTYT BXOJUTb:
-3aBeyIoIuH YupexaeHus (Ipeaceaareb KOMUCCHH );




-медсестра;
-кладовщик;
-шеф-повар;
-член профсоюзного комитета Учреждения.
1. Полномочия комиссии
Бракеражная комиссия детского сада:
-осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;
-проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питания, а также условия их хранения;
-ежедневно следит за правильностью составления меню;
-контролирует организацию работы на пищеблоке;
-осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи;
-проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах;
-следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
-периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;
-проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность;
-в бракеражном журнале отмечает результат пробы каждого блюда;
-проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей.
4. Основные задачи деятельности комиссии
4.1. Оценка органолептических свойств приготовленной пищи.
4.2. Контроль за полнотой вложения продуктов в котел.
4.3. Предотвращение пищевых отравлений.
4.4. Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.
4.5. Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи.
4.6. Обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке.
4.7. Контроль за организацией сбалансированного безопасного питания.
5. Оценка организации питания в детском саду
5.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале и оцениваются по четырехбалльной системе. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по устранению замечаний.
5.2. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей, заносятся в бракеражный журнал.
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Приложение №1
Методика органолептической оценки пищи
Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра пищи. Затем определяется запах пищи. Для обозначения используют эпитеты: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

Органолептическая оценка первых блюд
Для  органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивают 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 на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.

При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки  овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).  При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов (недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны). При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ее вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола.

В детском учреждении не должны разрешаться блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом.

Органолептическая  оценка вторых блюд
В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделятся от костей. Биточки и котлеты должны сохранять форму после жарки. У крупяных, мучных и овощных 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 зерен, посторонних примесей и комков. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко отделятся друг от друга, не склеиваясь, 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 оттенок, следует поинтересоваться  качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, наличие молока и масла в рецептуре. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку.

При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. 

Критерии оценки качества блюд
«Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.

«Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса, которые можно исправить.

«Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.

«Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить, к раздаче не допускается, требуется замена блюда.
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GpaKkepaXKHOW KOMMCCHM W [PUHUMATh Mephl K YCTPAHEHHIO HApyIeHWHA H
3aMeYaHuii, BEUIBIIEHHBIX KOMUCCHEH.
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