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0 OpakepakHOIi KOMHCCHH
MyHHIHIAIBLHOTO GIOIKETHOr0 J0MKOILHOI0 00pa30BaTe/IbLHOI0 YUPEKICHHS
«AJIbA€PMBIMICKHI AeTCKHii caf «YMbIp3asn»
BhICOKOTOpPCKOro MyHHIHNAIBLHOTO paiiona Pecy6imkn Taraperam»

1. O6mue nosokeHus

1.1. Hactosmiee monoskeHHe O OpakepakHON KOMHCCHH pa3pabOTaHO B COOTBETCTBHH C
H3MeHeHHsaMH W onomHeEnamu O3 Ne 273 or 29.12.2012 "O6 obpazosanuu B Poccuiickoit
Desepanpn” (craths 37 Opranusaumst nuTanus oOyuatommxcs): aekicrsyiommy CanllnHom,
VetaBoM  MyHMUMNATBHOTO — OHODKETHOTO  JOMIKOTBHOrO 00pa3oBatTelbHOrO  YUPekK/IeHH
«ATBACpPMBIIICKAH  JeTcKuil can «YMbIp3as» BBICOKOrOPCKOro MYHHIMMATBHOTO —paifoHa
Pecny6nnku Taraperan» ( laiee - YUpexaeHue)

1.2. Hactosmee IMonoxkenue (nanee — [lonoxenue) peryanpyer JesTeabHOCTh OpakepaKHOH
KOMHCCHH YupexIeHus (aee — OpakepakHas KOMHCCHS).

1.3. BpakepaxHas KOMMCCHSI CO3aeTcs M JEHCTBYET B LEJIAX OCYLICCTBICHHA KOHTPOJS 3a
NpaBUIBHON OpraHusalueil NUTaHUs JeTell, KaueCTBOM JOCTAB/ISEMBIX [POJYKTOB MUTAHHS U
CO0TI0/IEHHEM CAHUTAPHO-THTHEHHYECKHX TpeOOBaHHH TIPH TIPUTOTOBJICHHH H pa3jave MUIIH B
VupekaeHue.

1.4. BpakepaxkHas KOMHCCHs paGOTaeT B TECHOM KOHTAKTe ¢ aIMHHMCTpauueil, 1poQcolosHbiM
KOMHTETOM Y UpEXKACHUSL.

I1. Iopsiaok co3nanns GpaKepakHOIl KOMHCCHH

2.1. BpakepaxHas KOMHCCHs H30MpaeTcst Ha oOIeM coOpaHin pabOTHUKOB H yTBEpHKIaeTCs
NPHKA30M 3aBEYIOLIEr0 YUPEKJACHHS, Te OroBapHBAIOTCS COCTAB KOMHMCCHH M CPOKH €€
[OJIHOMOYHH.

2.2. B cocraB OpakepaXHOH KOMICCHH BXOIAT: 3aBelyIOMMit (Ipejcenaresib KOMHCCHH).
BOCIHUTATEJIb, TOMOIIHHK BOCTTUTATES.

2.3. B HeoOX0IUMBIX ClIyyasX B COCTaB OpaKepaKHON KOMHMCCHUH MOTYT ObITh BKIIOYEHBI
Jipyrue pabOTHHKH yUpeikICHUS, POJMTETbCKIH KOMUTET M TIPUTIIAIICHHBIE CIICITHATTHCTHI.

I11. TTotHOMOYH A OpaKepaKHOH KOMHCCHH

3.1. bpakepakHas KOMHCCHSI:

- OCYWIECTBISET KOHTPOJIb 3@ COOJIIOJCHHEM CAHMTAPHO-TMIMEHHYECKMX HOPM  OpH
TPaHCIIOPTHPOBKE, TOCTABKE M Pasrpy3Ke NPOAYKTOB MHTAHHS:

- MpOBEpsieT Ha IMPUTOAHOCTh CKJIAJACKME M JPYTHe MOMELICHHs, MPeAHA3HAYCHHBIC Ul
XpaHEeHHs! IPOLYKTOB MHTAHKS, a TAIOKE COONIOEH S IPABMIL U YCJIOBUI X XPaHCHHS:




- следит ежедневно за правильностью составления меню раскладок;

- контролирует организацию работы на пищеблоке;

- осуществляет контроль за сроками реализации продуктов питания и качеством приготовления пищи;

- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах;
-  контролирует соблюдение правил личной гигиены работника пищеблока;
-  периодически присутствует при закладке продуктов в котел, проверяет выход блюд;
-  проверяет органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д.; 

- проверяет соответствие объемов приготовленной пищи объемов разовых порций и количеству детей.
IV.Оценка качества пищи
4.1.
Методика органолептической оценки пищи.

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи.
Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
           4.1.1.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.
          4.1.2.Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
          4.1.3.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.
4.2.
Органолептическая оценка первых блюд.

Для     органолептического     исследования     первое     блюдо     тщательно  перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку.  Отмечают внешний   вид  и  цвет,  по   которому  можно   судить  о   соблюдении   технологии   его  приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.
         4.2.1.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).
          4.2.2.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.
         4.2.3.При определении вкус и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
           4.2.4.К раздаче не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и т.п.
4.3.
Органолептическая оценка вторых блюд.

В   блюдах,   отпускаемых   с   гарниром   и   соусом,   все   составные   части
оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.
              4.3.1.Мясо должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
              4.3.2.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 не обшелушенных зерен. Посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.
              4.3.3.Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки .Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
            4.3.4.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, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию.
           4.3.5.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.
          4.3.6.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 вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.
4.4.
Критерии оценки качества блюд.

4.4.1.«Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
4.4.2.«Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели  к изменению вкуса и которые можно исправить.
4.4.3.«Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.
4.4.4.«Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.

V. Оценка организации питания
            5.1.Результат проверки выхода блюд, их качество отражаются в бракеражном журнале. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи в группу до принятия необходимы мер по устранению замечаний.
            5.2. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей, заносятся в бракеражный журнал. Бракеражный журнал вносится в номенклатуру дел Учреждения и хранится в его канцелярии. Бракеражный журнал пронумеровывается постранично, прошнуровывается, скрепляется подписью заведующего и печатью МБДОУ.
              5.3. Администрация МБДОУ обязана содействовать в деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных членами бракеражной комиссии.
VI. Заключение
          6.1.Положение разрабатывается и принимается решением общего собрания работников, согласовывается с  председателем профсоюзного комитетом и утверждается приказом заведующего Учреждение.
          6.2.Положение вступает в силу с момента его утверждения приказом заведующего Учреждение и действует на протяжении всей деятельности Учреждения. В процессе деятельности бракеражной комиссии допускается вносить в Положение изменения и дополнения,   оформляемые в форме приложения к Положению или разработки и утверждении нового положения о бракеражной комиссии.
         6.3.Положение утрачивает силу при утверждении нового положения о бракеражной комиссии, а также реорганизации либо ликвидации Учреждение.
         6.4.Положение пронумеровывается постранично,  прошнуровывается,
скрепляется подписью заведующего и печатью Учреждения. 

