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AIMUHUCTPauBHOM COBEIIAHUH npukasoM o MBJIOV «Jletckuit can
ITpotokomn ot Ne 17 xoMOMHUPOBAHHOTO BH/Ia »
«27 » 08. 2020 1. Ne 8 YHCTOMOIBCKOTO MYHUITHITANIEHOTO paﬁOHa

MBbBAOY «/lercknii cag Nel7 koMOMHHPOBAHHOTO Bmia « pema»

YucTono/IbCKOro MyHHIHIIAJIBHOTO paiiona PecnyGaukxn Tataperan

1. O0mue moJiomeHust
1.1.bpakepaxHas KOMHCCHS CO3HACTCsI PHKa3oM 3aseaylommeir JJIOY B Hauaine y4e6HOoro
roja.
1.2. Jlvnia, nmpoBoasiiye OpraHoNeNTHYECKYIO OIIEHKY MUY JOKHEI OBITH
03HAKOMJIEHBI METOAVKOW NMPOBEACHHS JaHHOIO aHalu3a

[onoxenne nefcTByET 1O MPHUHSITHS HOBOTO.

2. 3axaum

2.1. Obecrnieyenue feTell MITaHUEM, COOTBETCTBYIOIMM BO3PACTHBIM (I)I/I3I/IOJ101"I/I‘IGCKI/IM
HOTpe6HocmM B IIMIIEBBIX BEIECTBAX U YHEPTHUH.

2. 'apanTupoBaHHOE Ka4eCTBO U 6E€30MaCHOCTh TUTAHUS U MHIIEBEIX IIPOAYKTOB,

HCTIOIB3YEMBIX B IIUTAHWH.
2.3. IlpenynipexxieHue Cpenau aeTeii, MH(EKIUOHHBIX U He MHMEKIMOHHBIX 3a00JIeBaHMi,
CBS3aHHBIX C (DaKTOPOM MTUTAHHS.
2.4. bpaxkepaxHas KOMUCCHSI OCYIIECTBJISET KOHTPOJIb 32 I0OPOKAaYECTBEHHOCTRIO
TOTOBOM MIPOMYKIMH, KOTOPBII MPOBOAUTCSA OPraHOJIENTHYECKIM METOIOM.
2.5. Beinaya rotoBoi NpOAyKIMK IPOU3BOIKUTCS TOJBKO TIOCTIE CHATHS TIPOGHI U 3aricu
B OpakepaKHOM XXypHaJie pe3yIbTaTOB OLEHKH T'OTOBBIX OJIIOI U pa3pelieHus ux K
BbI/(a4e. [Ipu 5TOM B KypHane He0OXOAMMO OTMEYATh Pe3yIbTAaT MIPOOhl KaXIOTo
Omrozia, a He pallloOHA B I1eJIOM, 00pallias BHUMaHUe Ha TaKue TI0Ka3aTelH, Kak BHEIIHUH
BUJI, LIBET, 3allaX, KOHCUCTEHIINS, JKECTKOCTh, COYHOCTb H JIp.

3. MeTroauka OpraHoJeNTHYECKON OLEeHKH MHIIH

3.1. OprasonenTH4ecKy:o OleHKYy HaYHHAIOT C BHEIIHETO 0CMOTPA 00pa3noB MHUIIH.
OcmoTp nywire MpOBOIUTE NIPY JHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM ONpe/ieNsIiOT BHEIHNN Byl
MTUIIH, € IBET.

3.2. Omnpeniensiercsd 3amax NUMY. 3amax ONpeAeNseTcs Ipy 3aTaeHHOM JbIXaHuu. [{s
0003HaUeHNs 3amaxa MONb3YIOTCS SIMUTETAMHU: YUCThIH, CBEXKH, apOMAaTHBIH, MPSHBIH,
MOJIOYHOKHCIIBIN, THUJIOCTHBIA, KOPMOBOM, GONOTHBIM, MiHCTHIH. CrerubrdaecKuii 3amax
0003Ha4YaeTcs: CeNle0YHbIN, YeCHOYHEIN, MATHBIM, BAHMITHHBIIH, He(TEeIPOAYKTOB H T.1.




3.4. 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.



4. Органолептическая оценка первых блюд
4.1. 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.
4.2. 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).
4.3. 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.
4.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.
4.5. 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 жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
4.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.

5. Органолептическая оценка вторых блюд
5.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.
5.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
5.3. 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.
5.4.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.
5.5. 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, 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.
5.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассерованные 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.
5.7. 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». МЗ России, 2001 г.

6. Критерии оценки качества блюд
6.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
6.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить.
6.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.
6.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.


7. Права и обязанности членов комиссии
7.1. При осуществлении контрольной деятельности проверяющие имеют право:

7.1.1. Знакомиться с документацией

7.1.2. Изучать практическую деятельность работников по организации питания.

7.2. Члены комиссии имеют право вносить предложения по улучшению организации питания.

7.3. По результатам контроля члены комиссии обязаны предоставить акт .

 
8. Ответственность членов комиссии
8.1. Члены комиссии несут ответственность за достоверность излагаемых фактов по итогам контроля за доброкачественностью готовой продукции, который проводится органолептическим методом.

8.2. Выполнение настоящего Положения.

 

9. Делопроизводство
9.1. Бракеражный журнал

Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение

 «Детский  сад  №17 комбинированного вида «Березка»

Чистопольского муниципального района Республики Татарстан

                   (наименование организации)

	Номер документа
	Дата 

	
	01.09.2020


Приказ

«О введении положений»

На основании ФЗ РФ  « Об образовании в Российской Федерации» от 29.12. 2012 года № 273 -ФЗ, Приказа Минобрнауки России от 17.10.2013 №1155 «Об утверждении Федерального государственного образовательного стандарта дошкольного образования»,  СанПиН 2.4.1. 3049-13, СанПиН 2.4.1.3147-13, , Уставом МБДОУ «Детский сад №17» 
ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Ввести в действие Положение о  бракеражной  комиссии  муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения «Детский сад №17 комбинированного вида «Березка» Чистопольского муниципального района Республики Татарстан

2. Контроль за выполнением данного приказа оставляю за собой,  на старшую медицинскую сестру Махмутову Н.И.
Заведующий: __________________Р.Р.Батыршина

С приказом ознакомлены:______________ Махмутова Н.И. «___».09.2020
                                          ________________Тухватуллина И.А. «___» 01.2018

                                          ________________ Махмутова Н.И. «___» 01.2018

