






Положение
о бракеражной комиссии по готовой продукции

[bookmark: krym_309_259][bookmark: tit17][bookmark: tpos17][bookmark: bssPhr285][bookmark: dfasp78oab]I. Общие положения

[bookmark: bssPhr286][bookmark: dfasbckcbe][bookmark: krym_309_260]1.1. Бракеражная комиссия по готовой продукции в муниципальном бюджетном дошкольном образовательном учреждении Анжеро-Судженского г.о (далее МБДОУ "ДС № 4"). создана в целях контроля за качеством приготовления пищи, соблюдения технологии приготовления пищи и выполнения санитарно-гигиенических требований.
[bookmark: bssPhr287][bookmark: dfascs8dxe][bookmark: krym_309_261]
1.2. Бракеражная комиссия по готовой продукции в своей деятельности руководствуется:

· [bookmark: bssPhr22][bookmark: dfaskr4gnu][bookmark: krym_309_17]Законом Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (статья 37, статья 79 пункт 7);
· [bookmark: bssPhr23][bookmark: dfasznd7lp][bookmark: krym_309_18][bookmark: bssPhr24][bookmark: dfasckqpq9][bookmark: krym_309_19]типовым положением об общеобразовательном учреждении, утверждённое постановлением Правительства Российской Федерации от 19.03.2001 № 196 (в редакции от 10.03.2009 № 216) (пункт 24);
· [bookmark: bssPhr25][bookmark: dfas8fq9zz][bookmark: krym_309_20][bookmark: bssPhr26][bookmark: dfasqd0w18][bookmark: krym_309_21] Федеральным законом Российской Федерации от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;
· [bookmark: bssPhr27][bookmark: dfasb6459f][bookmark: krym_309_22] СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования» (далее – СанПиН 2.4.5.2409-08), утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 23.07.2008 № 45;
· [bookmark: bssPhr28][bookmark: dfass2kd76][bookmark: krym_309_23]совместным приказом  Минздравсоцразвития России и Минобранауки России от 11.03.2012 № 213н/178 «Об утверждении методических рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений»;
· [bookmark: bssPhr29][bookmark: dfas9wzuwe][bookmark: krym_309_24]методическими рекомендациями  «Формирование культуры здорового питания обучающихся, воспитанников» (приложение к письму Департамента воспитания и социализации детей Минобрнауки России от 12.04. 2012 № 06–731);
· приказами и распоряжениями Управления образования Анжеро-Судженского г. о.;
· Уставом и локальными актами МБДОУ "ДС № 4".

[bookmark: krym_309_262][bookmark: tit18][bookmark: tpos18][bookmark: bssPhr288][bookmark: dfasx3sg35]II. Порядок создания бракеражной комиссии по готовой продукции и ее состав

[bookmark: bssPhr289][bookmark: dfasd5tzfq][bookmark: krym_309_263]2.1. Бракеражная комиссия по готовой продукции создается общим собранием трудового коллектива МБДОУ "ДС № 4". Состав комиссии и сроки ее полномочий утверждаются приказом заведующего.

[bookmark: bssPhr290][bookmark: dfas8m7v5q][bookmark: krym_309_264]2.2. В состав бракеражной комиссии по готовой продукции  входят:
· [bookmark: bssPhr291][bookmark: dfas9gc7sq][bookmark: krym_309_265]Председатель комиссии  - заведующий МБДОУ "ДС № 4" 
· [bookmark: bssPhr292][bookmark: dfash8u5a8][bookmark: krym_309_266][bookmark: bssPhr293][bookmark: dfas2x0n5s][bookmark: krym_309_267][bookmark: bssPhr294][bookmark: dfas90mc74][bookmark: krym_309_268]Члены комиссии: медицинский работник, старший воспитатель, два педагога (в соответствии с графиком работы).  
[bookmark: bssPhr295][bookmark: dfas105ia4][bookmark: krym_309_269] 
[bookmark: krym_309_270][bookmark: tit19][bookmark: tpos19][bookmark: bssPhr296][bookmark: dfas9xd6gp]III. Деятельность комиссии

[bookmark: bssPhr297][bookmark: dfasg7bmve][bookmark: krym_309_271]3.1. Члены бракеражной комиссии по готовой продукции выполняют следующие обязанности:
· [bookmark: bssPhr298][bookmark: dfasr83bct][bookmark: krym_309_272]осуществляют контроль качества приготовления пищи;
· [bookmark: bssPhr299][bookmark: dfasli62g8][bookmark: krym_309_273]проводят органолептическую оценку готовой пищи (Приложение 1); 
· проверяют соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей.
[bookmark: bssPhr300][bookmark: dfase18tco][bookmark: krym_309_274]3.2. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний члены бракеражной комиссии по готовой продукции вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению замечаний.

[bookmark: krym_309_275][bookmark: tit20][bookmark: tpos20][bookmark: bssPhr301][bookmark: dfaswvim5x]IV. Требования к оформлению документации

[bookmark: bssPhr302][bookmark: dfasg9u3s5][bookmark: krym_309_276][bookmark: bssPhr303][bookmark: dfas3hulad][bookmark: krym_309_277]4.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале с личной подписью членов  бракеражной комиссии.

4.2. Информация о выявленных членами бракеражной комиссии по готовой продукции нарушениях фиксируется в акте.
 
[bookmark: krym_309_278][bookmark: tit21][bookmark: tpos21][bookmark: bssPhr304][bookmark: dfasbk7o5o]V. Заключительные положения

[bookmark: bssPhr305][bookmark: dfas0sdf86][bookmark: krym_309_279]5.1. Члены бракеражной комиссии по готовой продукции работают на добровольной основе.

[bookmark: bssPhr306][bookmark: dfasnxswll][bookmark: krym_309_280]5.2. Администрация   МБДОУ "ДС № 4" при установлении надбавок к должностным окладам работников, либо при премировании вправе учитывать работу членов бракеражной комиссии по готовой продукции.
[bookmark: bssPhr307][bookmark: dfashzagmw][bookmark: krym_309_281]
[bookmark: _GoBack]5.3. Администрация МБДОУ «ДС № 34» обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.































Приложение 1
к Положению о бракеражной комиссии 
по готовой продукции
в муниципальном  бюджетном 
дошкольном образовательном учреждении
 Анжеро-Судженского г. о. "Детский сад № 4"
Утверждено приказом № ___ от "___" ________2020г.



Методика проведения органолептической оценки пищи членами бракеражной комиссии по готовой продукции

[bookmark: bssPhr205][bookmark: dfaspfbs7p][bookmark: krym_309_192]          Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи, которым определяют внешний вид пищи, ее цвет. Осмотр лучше проводить при дневном свете.
[bookmark: bssPhr206][bookmark: dfas6xxti1][bookmark: krym_309_193][bookmark: bssPhr207][bookmark: dfasv7hiiu][bookmark: krym_309_194]         Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании.
[bookmark: bssPhr208][bookmark: dfaswohtgm][bookmark: krym_309_195]          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.
[bookmark: bssPhr209][bookmark: dfasv5a0xa][bookmark: krym_309_196]         Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
[bookmark: bssPhr210][bookmark: dfaskpmrtn][bookmark: krym_309_197]         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.

[bookmark: bssPhr211][bookmark: dfaskf10u5][bookmark: krym_309_198]         Органолептическая оценка первых блюд
[bookmark: bssPhr212][bookmark: dfaskkf4zs][bookmark: krym_309_199]        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:
[bookmark: bssPhr213][bookmark: dfasisk4eo][bookmark: krym_309_200]тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.
[bookmark: bssPhr214][bookmark: dfas6lv139][bookmark: krym_309_201]       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).
[bookmark: bssPhr215][bookmark: dfasp68gre][bookmark: krym_309_202]       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.
[bookmark: bssPhr216][bookmark: dfaswyd64t][bookmark: krym_309_203]       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.
[bookmark: bssPhr217][bookmark: dfas31ll3h][bookmark: krym_309_204]       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.
[bookmark: bssPhr218][bookmark: dfase486c6][bookmark: krym_309_205]Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
[bookmark: bssPhr219][bookmark: dfashzc54v][bookmark: krym_309_206]        Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.
[bookmark: bssPhr220][bookmark: dfas88xw6u][bookmark: krym_309_207]
        Органолептическая оценка вторых блюд
[bookmark: bssPhr221][bookmark: dfaslomy9g][bookmark: krym_309_208]       В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.
[bookmark: bssPhr222][bookmark: dfaszkpnl5][bookmark: krym_309_209]       Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
[bookmark: bssPhr223][bookmark: dfasknkiwa][bookmark: krym_309_210]       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.
[bookmark: bssPhr224][bookmark: dfas9e2uxb][bookmark: krym_309_211]       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 запекания.
[bookmark: bssPhr225][bookmark: dfas5wi3gm][bookmark: krym_309_212]       При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное цюре 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.
[bookmark: bssPhr226][bookmark: dfastcn3hk][bookmark: krym_309_213]       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.
[bookmark: bssPhr227][bookmark: dfas0iuk09][bookmark: krym_309_214]       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 запеченная – приятный слегка заметный привкус свежего масла, на котором ее запекали. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся, форма нарезки сохраняется.
[bookmark: bssPhr228][bookmark: dfasous91y][bookmark: krym_309_215]
       Критерии оценки качества блюд:
· [bookmark: bssPhr229][bookmark: dfasl9gv8i][bookmark: krym_309_216][bookmark: bssPhr230][bookmark: dfashbyv64][bookmark: krym_309_217]«Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;
· [bookmark: bssPhr231][bookmark: dfas43q9n0][bookmark: krym_309_218]«Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить;
· [bookmark: bssPhr232][bookmark: dfaszgi0kd][bookmark: krym_309_219]«Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить;
· «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить (блюдо к раздаче не допускается, требуется его замена).
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