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INOJIO’KEHHUE
0 OpaxepaxkHoii komuccun /lerckoro caga LlenTpa nerckoro pasBuTus
«CoJiHeYHbBIN KJIaCC»

1. OO0mmue noaoKeHuUsl.

1.1. Bpakepaxxnas KoMmuccusi B cBoeii aesitenbHocTd pykoBoactByercst CanlluH, 'OCT.
1.2. bpaxepaxcHas KOMHCCHUS CO3JaHa C LEIbI0 OCYIIECTBICHUs KOHTPOJIS 38 KOJTHYECTBOM M KaueCTBOM
rOTOBO¥ KYJIMHAPHOM MPOAYKIHMH U cOOIIOEHHEM CAaHUTAPHO-TUTHEHUYECKUX TpeOOBaHMH Npy pasnaye
ITULLH.
1.3.  Hacrosmee Ilonoxenue o OpakepakHOH KOMUCCUM NpeycMaTpUBaeT Iiad padoTbl KOMHUCCHH Ha
roa (IlpumnoxenueNel). [Tonoxenue u Ilnan paGotel yTBep)KAaeTCs MpUKazoM pykosoauTens Llenrpa
JieTekoro pa3BuThs «COMHEYHBIN KIacce» U BBOJUTCS B JISHCTBUE Ha HEONPEIEIEeHHbIH CPOK.
1.4, W3meHeHHS W JOMOJHEHUS. K IOJIOXKEHHIO O(GOPMIISIIOTCS B BHJE NPHIOKEHHUH W BBOISTCH B
JefcTBHE HA OCHOBAHWHM MPUKa3a pyKOBOAHUTEIIS.

2. Ilopsajok co3nanus OpaKepaKHON KOMHUCCHH U €€ COCTAB.

2.1. DbpaxepaxkHas KOMMCCHMSI CO3JaeTcsi IpUKA30M pyKoBoauTess LleHTpa JaeTckoro pa3BuTHs
«Conneynplt  kymace». CocTraB KOMHCCHM W CPOKHM €€ MOJHOMOYHM OrOBapMBAKOTCS PUKA3OM
PYKOBOIHTEJIS.
2.2. Bpakepakuas KOMHCCHs COCTOMT U3 3 4eJIOBEK.
2.3. B cocraB GpakepakHON KOMHCCHH MOTYT BXOIMTb: PYKOBOAMTENb (JIMLO €ro 3aMellaioLiee),
NPEACTaBUTENIN KOJIEKTUBA pyKoBoauTes LlenTpa aerckoro pa3zButus « COTHEUHBIN Kacey
2.4. JleaTenbHOCTh OpaKkepasKHOH KOMHMCCUM PErjiaMEHTHPYETCs HacTosAmuM [lonoikeHneM, KOTopoe
YTBEPIKAACTCS PYKOBOJUTEJIEM .

3.0cHOBHbBIE 3224 H.

3.1. OueHka OpraHoJenTHYECKUX CBOMCTB MPUIOTOBIEHHON MTHLIH.

3.2, llpenorBpalleHue NULIEBLIX OTPABIEHUI.

3.3. llpenorBparieHue Kemy 0uHO-KHLICYHBIX 3a00JI€BaHUI.

3.4. OOecneueHue CaHUTAPUU U THIHEHBI B pa3JaTOuHOM.

3.5. KqH’r’ponb 3a opranusanuei coasaHCHpOBaHHOTO 0E301aCHOI0 MUTAHUSL.

4.1lpaBa, 003aHHOCTH, OTBETCTBEHHOCTh GPAKEPANKHONH KOMHUCCHH,

4.1.bpakepa)kHasi KOMUCCUSI IMEET NPABO:

® BHOCHUTb PYKOBOAHTEIIO KOHKPETHbIE MPEAJIOKEHUS! [10 OPraHU3alMy [IUTAHUS B JICTCKOM
cany Llentpa gerckoro pasputus «CoHEUHbIH Ki1acey,





· давать рекомендации поставщику питания, направленные на улучшение питания в детском саду Центра детского развития «Солнечный класс»; 
· оценивать качество работы поставщика питания, ходатайствовать перед руководителем о смене поставщика питания;

· ходатайствовать перед администрацией учреждения о поощрении или наказании работников, связанных с организацией питания.

· определять доброкачественность продуктов по специальной методике (Приложение № 2).
4.2.  Обязанности бракеражной комиссии:

· контролирует соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке готовой продукции;

· контролирует организацию работы в раздаточной;

· следит за соблюдением правил личной гигиены работников раздаточной;

· осуществляет контроль качества приготовленной пищи;

· следит за правильностью составления меню;

· осуществляет контроль соответствия пищи физиологическим потребностям воспитанников в основных пищевых веществах;

· проводят органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет её цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д.;
· проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству воспитанников;

· проводят просветительскую работу с сотрудниками детского сада Центра детского развития «Солнечный класс» и родителями воспитанников.

4.3.    Бракеражная комиссия несет ответственность:

· за выполнение закрепленных за ней полномочий;

· за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Положением и в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации.
 4.4.  В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний, члены бракеражной комиссии вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению замечаний.

5. Содержание и формы работы комиссии.
5.1.   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, суточная проба, полное наименование блюда, выход порций. 

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.

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

5.3. Результаты бракеражной пробы заносятся в «Журнал контроля за рационом питания и приемки (бракеража) готовой кулинарной продукции» (далее Журнал). Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью. 
5.4.  Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).

5.5.   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.

5.6. 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.
5.7. 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).

5.8. 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.

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

5.10.  Оценка качества блюд и кулинарных изделий, несоответствующих норме, данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на  совещании при директоре .
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Wucrpyknmsa Nel,
JLiist wieHoB GpaKepazkHoil KOMHCCHH 10 IPODE rOTOBLIX 010

1. O6uue nosioxenusi. .

1.1. bpakepakuas KOMHCCHS OCYIECTBIISCT KOHTPOJIb 34 JA00POKAYCCTBEHHOCTHIO TOTOBOM 11POTYKILH .
KOTOPbIH IIPOBOIMTCS OPraHOJACIITHUCCKUM METO0M.

1.2. Boijtaua roToBOM HPOIyKIHH TPOBOMTCS TOIBKO MOC/E CHATHS NPOObI U 3alicH B OPaKkepakHom
JKYPHATIE PE3YIILTATOB OLEHKHM FOTOBBIX OJII0JL M Pa3peLICHHUs UX K Bbllade. Ilpu >TOM B KypHaiie
HEOOXO0, MO OTMEUATh Pe3yIbTaT IPoObl KAKA0ro O1IK0/1a, a He PallioHa B LeIoM, 00palilas BHUMaHHe
Ha TaKHe TTOKA3aTe M, KAK BHEIHWHA BH/L, IBET. 3aaX. KOHCHCTEHIHS, KECTKOCTh, COYHOCTh H JIP.

1.3 JInia., npoBOSIIHE OPraHOICHITIHYECKYIO OLEHKY TTHIIH JI0JIKHBI ObITH O3HAKOMIICHDI ¢ METO/IMKON
IIPOBE/ICHMS JAHHOIO aHaIn3a.

2. Meroauka ODI“aH()JlCIITH‘!GCKOﬁ OUECHKH ITWIIN,

2.1. OprafoienTuIecKyio OleHKy HAYMHAIOT ¢ BHEITHETO 0CMOTPa 00pasioB MHIn. OCMOTP JyHiie
HPOBO/IATh TIPH JIHEBHOM cBeTe. OCMOTPOM ONPEJIS/ISiOT BHEHTHUI BUJL IUILHM, €€ IBCT.
2.2. Onpejiensiercs 3anax nuin. 3anax onpeieserces npy 3aTacHHOM Jibixanun. Jlst odosHavens

3araxa rnojib3yIoTes SIUTETaMU: YUCThIH, CBE/KHIT. APOMATHBIN, IPAHbI, MOIOUHOKHCIIbIR. THHAOCTHLII.

KOPMOBO, GOMOTHBIH, naucThiil. Crierpduueckiii 3anax 0003HAYACTCs: CE/IC/IOUHBIH, YCCHOUH b,
MSITHBIHM. BAHWJILHBIH, HeQTENPOYKTOB U T.J1.

2.3. BKyC nuiy, Kak | 3amax, cle{yeT yCTaHaBIMBaTh IIPH XapaKTePHOHU JUld Hee TeMIepaType.

2.4, Tpu cusituy 1poObl HEOOXO0AMMO BbIIOJIHA T HEKOTOPbIC [PABHIIA NPEJIOCTOPOIKHOCTH: U3 ChIPBIX
HPOAYKTOB IIPOOYIOTCS TOILKO T¢, KOTOPBIC ITPUMCHSIOTCS B CHIPOM BHJIE: BKYCOBasi 1poda He
MPOBOANTCS B ¢liydae OOHAPY/KCHHUS IIPU3HAKOB PA3JIOKEHUs B BU/IC HEITPUSTHOIO 3ar1axa, a TAKKe B
CHVUAC TIOI03PEHMSE, YTO JAHHbBIH MPOYKT ObUL IPUYHHON [THIICBOIO OTPABJICHUSL.

3. OpragoaenTuyeckast OeHKA nepsbix 01101

3.1, JLnst OprafosienTuueckoro HCCHe0Ranus neproe 011010 THIIATCABHO HEPEMCHIMBACTCS B KOT/IC 1
Oepercsi B HeGOIBIIOM KOJIMUECTBE HA Tapeiiky. OTMeqatoT BHEIIHUI BHL M UBET OO/, 110 KOTOPOM)
MOYKHO CY/UTH O COOJIIOJICHUH TEXHOIOTHH ero npurotosiieHus. Ciejlyer odpainars BHUMAHKUE Ha
KauecTBO 0OPadoTKH ChIpbsi: THIATEIbHOCTD OYUCTKH OBOLICH,

HATMUHC TTOCTOPOHHUX TIPUMECEH U 3arpsi3HEHHOCTH.

3.2. HpH oneHke BHEHIHETO BHJIA CYNOB U Oopiieil 1poBepstoT (POPMY HAPE3KH OBOLIEH W JAPYIHX
KOMITOHCHTOB, COXPAHCHHE €¢ B IIPOLECCE BAPKH (HE JIOJDKHO ObITh HOMSITBIX. YTPATUBIIHX (POPMY. 1
CHJIBHO pa3BapeHHbIX OBOLIEH U JIPYIHX MPOAYKTOB).

3.3. Ilpu oprasosienTryeckoi oneHke oOpaiarT BHUMAHUE Ha ITPO3PAYHOCTH CYITOB U OYIILOHOR.
0COOCHHO H3IOTABIMBAEMbBIX U3 Msica M pbiObl. Heqo0pokayecTBeHHOE MICO U pbIda JAlOT MYTHbIC
OyAbOHBILKAIIN JKUPa UMEIOT MCJIKOIUCTICPCHBIH BUL M HAa MOBEPXHOCTH HE 00paszyIoT JKUPHBIX
SIHTAPHBIX THIEHOK.

3.4, Hpw tiposepke mopeoOpasHbIX CyHoB Hpody CAUBAIOT TOHKOH CTPYHKOM U3 JI0KKH B TAPLIIKY.
OTMEUast TYCTOTY, OJHOPOAHOCTH KOHCUCTEHLUMN, HATMYHE HEMPOTEPTHIX YacTUll. CYI-ITIOPe JI0JIKCH
OBITH OHOPOAHBIM 10 BCEit Macce, 63 OTCIIanBaHMsl XKHUJIKOCTH HA €10 TOBEPXHOCTH.

3.5, Hpw onpeseneHuy BKyca 0 3aiiaxa 0TMeualor, 06j1aaaet jid 011040 NPUCYIIMM eMY BKYCOM, HET Jiit




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. 
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, 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. 
4.6. 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. 
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». МЗ России, 2001 г. 

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. 
