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HOJIOKEHHE
O BPAKEPAKHOW KOMHCCHI

1. O0umme moJ10KeHNs

Hacrosee nonoskenue (nanee [Tonoxenne) pazpabotano mis MyHHIHIAIEHOIO aBTOHOMHOIO
JOMIKOJIBHOrO  0GpasoBateibHoro yupexcienns «Jlerckuit cax Noe248 KoMOHHHPOBAHHOrO BHAY
Hogo-Casunosckoro paiiona r.Kasanu (naee MAJIOY Ne248)

1.1. OcHoBbIBasCH HAa MPHHIMIAX EIMHOHAYATHS U KOJUIETHATBHOCTH YIIPABICHHS 00PasoBaTe/IbHbIM
YUIPEKICHUEM, a TaKkke B COOTBETCTBHHM ¢ ycraBoM MAJIOV «Jlerckuit cam Ne 248» B mensix
OCYIIECTBIICHHS] KOHTPOJISL OPraHM3alM{ NHUTAHMs JeTel, KadyecTBa AOCTAaBIISSEMBIX NPOAYKTOB M
COOMIONEHHS CAHUTAPHO-THIHEHHYECKHX TPeGOBAHWH NpH MPUTOTOBIEHHH M pasjaue MMM B
MAJIOV cosnaercs u aeiictByetr GpakepaskHas KOMHCCHS.

1.2. Bpakepaxuas KoMHCCHs paGoOTaeT B TECHOM KOHTAKTe ¢ aIMHHHCTpamuell W TMpodCOIo3HBIM
komuteToM MAJIOVY, a Taioke co crenuanicramu Y upasienus o6pasosanus r. Kazanm.

2. Iopsnok co3xanust GpaKepakHOIl KOMHCCHH H €€ COCTAB

2.1. BpakepaskHas KOMHCCHs co3zaeTcst o01mm cobpanueM pabotHukoB MAJIOY. CocTaB KOMHCCHH,
CPOKH €€ MOJIHOMOYMH yTBEepIKIal0TCs IpHKa3oM 3aBeayiomeit MAJIOV.

2.2. bpakepasknas KOMHCCHSI COCTOUT U3 3—4 wWieHOB. B cOCTaB KOMHCCHH BXOJISAT:

. sasenyromas MAJIOY (npencenarens KOMHCCHH);
. cTaplas MeAHLMHCKas CeCTpa;

. 9ieH npodceoro3noro komurera MAJIOY;

. JICXKYPHBIH aZIMHHUCTPATOP

3. [TostHOMOYHSI KOMUCCHH

BpaKepamnaﬂ KOMHCCHSA JETCKOIo caja:

L OCYLICCTBIISICT KOHTPOJIb colburoieHus CaHUTAPHO-TUTHCHUYCCKUX HOpM npu
TPaHCIIOPTHPOBKE, JOCTABKE U pasrpy3Ke IIPOJAYKTOB IIATAHHUS,

. [pOBEPSCT HA INPUTOJHOCTH CKIIAJCKHE M JIpYTHe IIOMEIICHHS I XpaHEHHUs IIPOAYKTOB
NUTAHUA, a TAKXKE YCIIOBUS UX XPAHEHHUS,

. CHKCHEBHO CIIC/IUT 3a NPABUJILHOCTBIO COCTABJICHUSI MEHIO;

. KOHTPOJIMPYET OpraHu3anHio paboThl Ha HINEGIIOKE;



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.

4. Содержание и формы работы.

4.1. Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи. Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню-требованием: в нем должны быть проставлены дата, количество детей, сотрудников, суточная проба, полное наименование блюда, выход порций, количество наименований, выданных продуктов. Меню должно быть утверждено заведующим, должны стоять подписи старшей медсестры, кладовщика, повара Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщательно пищу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.

4.2. Результаты бракеражной пробы заносятся в Журнал контроля за рационом питания и приемки (бракеража) готовой кулинарной продукции. Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится у старшей медсестры.

4.3. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).

4.4. Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.

4.5. Оценка «хорошо» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, не приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует требованиям.

4.6. Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, приведшие к ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).

4.7. Оценка «неудовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям, имеющим 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.

Такое блюдо не допускается к раздаче, и Бракеражная комиссия ставит свои подписи напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю».

4.8. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и оформляется подписями всех членов бракеражной комиссии.

4.9. Оценка качества блюд и кулинарных изделий «удовлетворительно», «неудовлетворительно», данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на аппаратном совещании при заведующем. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.

4.10. Бракеражная комиссия проверяет наличие контрольного блюда и суточной пробы.

4.11. Бракеражная комиссия определяет фактический выход одной порции каждого блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или котла на количество выписанных порций. Для вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций. Если объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в групповую посуду.

4.12. 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).

Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на обратной стороне (вмещающую как 1 порцию блюда, так и 10 порций), линейку.

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.

5.3. Администрация МАДОУ обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.

 

 

 

