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ПОЛОЖЕНИЕ О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ В ДОШКОЛЬНЫХ ГРУППАХ,
ПРИ МБОУ МАКАРОВСКАЯ СШ
1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
 1.1. Основываясь на принципах единоначалия и коллегиальности управления образовательным учреждением, в целях осуществления контроля организации питания детей, качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в ДГ создается и действует бракеражная комиссия. 
1.2. Бракеражная комиссия работает в тесном контакте с администрацией.

2. ПОРЯДОК СОЗДАНИЯ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ И ЕЁ СОСТАВ.
2.1. Бракеражная комиссия создается общим собранием. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом директора школы. 
2.2. Бракеражная комиссия состоит из 3 членов. 
В состав комиссии входят:
- директор школы (председатель комиссии);
                            - старший воспитатель;
                            - повар дошкольной группы;
                            
3. ПОЛНОМОЧИЯ КОМИССИИ
- 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 и т. д.; 
- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей. 
-Комиссия проверяет наличие суточной пробы. 

4. ОЦЕНКА ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ.
 4.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале. Блюда и кулинарные изделия, которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями, к раздаче допускаются. 
4. 2. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по устранению замечаний. Блюда и кулинарные изделия, имеющие следующие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, портящие блюда и изделия не допускаются к раздаче, и в бракеражный журнал, где комиссия ставит свои подписи напротив записи «К раздаче не допускаю».

5. ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ.
5.1. Члены бракеражной комиссии работают на добровольной основе. 
5.2. Администрация учреждения при установлении стимулирующих надбавок к должностным окладам работников, либо при премировании вправе учитывать работу членов бракеражной комиссии. 
5.3 Администрация обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.

                                                                                                    



















                                                                                                       Утверждено: директор школы:
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ИНСТРУКЦИЯ ДЛЯ ЧЛЕНОВ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ ПО ПРОБЕ ГОТОВЫХ БЛЮД 
1. Общие положения.
1.1. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции, который проводится органолептическим методом. 
1.2. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность и др. 
1.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой проведения данного анализа. 
2.Методика органолептической оценки пищи.
2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет. 
2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, 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 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. 
3. Органолептическая оценка первых блюд. 
3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которому можно 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 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). 
3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок. 
3.4. При проверке пюре-образных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности. 
3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют сметаной, то вначале 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, пересолом и др. 
4. Органолептическая оценка вторых блюд.
4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.
4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей. 
4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение. 
4.4.Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 
4.5. 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,закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию. 
4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, ее усвоение. 4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки. Основание: ГСЭ «Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01. Санитарно- эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья». 
4.8. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят путем взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распределения средней массы порции, а также установления массы 10 порций (изделий), которая не должна быть меньше должной (допускаются отклонения +3% от нормы выхода). 

5. Критерии оценки качества блюд 
5.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией. 
5.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить. 
5.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить. 
5.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. Основание: Указание Главного государственного санитарного врача по РБ № С-112 от 20.02.02 г. 
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MOJIOKEHUE O BPAKEPAKHOI KOMUCCHHU B JOIIKOJIBHBIX T'PYIIIIAX,
P MBOY MAKAPOBCKASI CIlII

1. OBIIHE IMOJOXEHUSI ;

1.1, OcHoBpIBasCh Ha NPUHIMIAX €IWHOHAYAIMS M  KOJUIETMAIBHOCTH  yIpPaBICHHsS
00pa3oBaTe/IbHBIM YUPEKICHHEM, B IENSIX OCYHIECTBICHHS KOHTPOJS OpraHW3allMK THTaHHS
JeTeif, KauyecTBa JIOCTAaBJISEMBIX MPOAYKTOB M  COOJIONEHHS CAHMTApPHO-THIMEHMYECKHX
TpeGoBaHuil MpW MPHTOTOBNEHAM 1 paszade mamu B JII' cosmacTess M AeHCTBYeT GpakepakHas
KOMHACCHSL. 5

1.2. BpakepaxHas KOMUCCHs pabOTaeT B TECHOM KOHTaKTe C a[MHHHCTpalUEi.

2. TIOPSIIOK CO3AAHHSA BPAKEPAJKHON KOMUCCHH U EE COCTAB.
2.1. Bpakepaxnas KoMmHccusi co3jgaercsi obmum cobpanueM. CocTaB KOMHCCHM, CPOKH €€
HOJTHOMOYHH YTBEPXKIAIOTCS IPUKA30M IMPEKTOPA IIKOJIbI.
2.2. BpakepakHasi KOMHCCHSI COCTOHT U3 3 YICHOB.
B cocraB KOMHCCHH BXOJIAT:
- IUPEKTOP IIKOJIbI (TpeJice/1aTes b KOMUCCHH):
- CTapIIHii BOCIIHTATENb;
- IOBAP JIOMIKONBHOM IPYIIIbL;

3. HOJIHOMOYHsSA KOMUCCUHU

- ©XKEJIHEBHO CJIEJIUT 3a NPABUIILHOCTBIO COCTABIEHHUS MEHIO:

- KOHTPOJIUPYET OpraHu3aIuio paboThl Ha MHIEOI0KE:

- OCYINECTBJISICT KOHTPOJIb CPOKOB pealu3allii MPOIYKTOB NMUTAHMS U KayecTBa MMPUIOTOBJIEHUS
THALIA;

- TIPOBEPSET COOTBETCTBHE MUIIM (HH3UOIOTHUECKUM MOTPEOHOCTSIM JeTeif B OCHOBHBIX THINEBBIX
BEIIECTBAX:

- CIIC/INT 3a COOIIONICHUEM MPABHJI INYHOM TMTMEHB! paGoTHHKAMH MHIIEe0I0Ka;

- HEPUOIMYECKH TIPUCYTCTBYET IIPH 3aKJIaJKe OCHOBHBIX MPOIYKTOB, IPOBEPSET BHIXOJ] OO

- MPOBOJUT OPTraHOJIENTHYECKYIO OLEHKY OTOBOH IHINM, T. €. ONpeJesseT ee 1BET, 3amax, BKYC.
KOHCHCTEHIIUIO, JKECTKOCTh, COYHOCTb H T. 11.;

- TpOBEpSIET COOTBETCTBHE OOBEMOB MPHUIOTOBICHHOTO IHTaHUS OOBEMY Pa3OBBIX NOPIUH U
KOJIMYECTBY JETEH.

-Komuccust mpoBepsieT HaIM4YUe CyTOYHOU MPOOEIL.

4. OHEHKA OPTAHMU3ALIMA ITUTAHUS.

4.1. PesynpTarhl IPOBEPKH BBIXOJA OJIIOJ, MX KayecTBa OTPAKAIOTCA B OpakepaKHOM KypHae.
Bimona v KyJIMHApHBIE H3/EIHs, KOTOPBIE COOTBETCTBYIOT 10 BKYCY. LIBETY M 3alaxy, BHELIHEMY
BHJly ¥ KOHCHCTEHIIMH., YTBEP)KACHHOH pelenType M APYruM IOKas3aTelsM, HPelyCMOTPEHHBIM
TpeGOBaHMSIMH, K pa3jiaue I0IyCKaroTCs.

4. 2. B ciyyae BBISIBICHHsS KaKHX-THOO HapylICHHH. 3aMevaHuil OGpaKkepaKHas KOMHCCHS BIpaBe
NPUOCTAHOBUTh BbIJIa4y TOTOBOW NHMINM Ha TPYNINBI [0 TPHHATHS HEOOXOMMMBIX Mep IO
YCTPaHEHHMIO 3aMedaHuil. birojia M KyJIMHApHbBIE U3J€IHs. MMEIOLIHE CIeAyIomue HEJ0CTAaTKH:
TIOCTOPOHHMM, HE CBOMCTBEHHBIH M3JIEIUSIM BKYC M 3allax. Pe3KO MEPECONIEHHBIE, PE3KO KHCIbIE,
rOpLKHE. HENOBApEHHbIC, HEIOXKAPEHHbIE, MOATOpeNbie, yTPaTHBIIME CBOK (OpMy. HMEOIIHe




