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1. Общее положение

I.1. основываясь на приFlципах единоначалия и коллегиальности управлеI]Llя
образовател ьным учреждением, в целях осуществления контроJIя организации
гIитаFIия детеI"4, качества доставляемых продуктов и соблtодегrия сани.гарLIо-
I-игиеничесitих 1,ребований при приготовлении и раздаче п1.1lци в irafiO! деr.сtti,Iй
CnlI <<Солгtьiшко)) создается и действует бракера)i(ная коN4lлссия.
2" ПорялоI( создания бракеражrrой комиссии и ее состав
2.1. Состав комиссии, сроки ее полномо.lий утверждаются приказоI\.{
]авеllу}оtцего М/]оУ детский сад <Солнышко>
2,2, Бракеражная комиссия состоит изЗ-.4 членов. В cocтaB коI\1l.]ссI4и входя1:
заведуlощий h4ЩОУ детский саД <Солнышко)) (председатель коп,tlассtlи):
старшая медицинская сестра;
чJIен профсоюзt{ой организации.

З. [1олrlорIоч[lя комIIссии
Бралсератiная I(омиссия детского сада:

-осушествляет контроль соблюдения са}IитарI]о-гигиениLIеских HopN{ при
транспортt,lровке, доставке и разгрузке продуктов питания;
-проверяе,г на пригод}Iость складские и другие помеш]ения длrt хранеFII.1я
llpojlyKT,OB питания, а TaK)Ite условия их хранения;
-е}ltедi]ев[]о следит за правилъностью составления меню;
конl,ро"чирует организацию работы на пищеблоке;
-осуLtlесl,вJ,Iяет контроль сроков реализации продуктов пl{танt.Jя и I(еlчества
rlриго,говления пищи;
-проверяет соответствие пищи (lизиологическим потребностям детей в
ocl{oBH ых п tiщевых веществах;
-следит за соблюдением правил личной гигиеFIы работниками пищеблока;
llериодически присутствует при закладке основных продуктов, iIроверяет выход
блюд;
-проводит органолеtlтическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет,:]апах, вкус, консистенци}о, }Itесткость, сочность и т. д.;
-проLrеряет соотвеТствие объемов приготовлеFIного питания объему разовыхлtорrlий и количес,тву детей.

4" Оrцеlлка оргаIIIIзац}Iи питанlIя в детсI(ом саду
z1 1, Результаты 

'роверки 
выхода блюд, их KaLIecTBa отражаIотсЯ в браr<ера)IilIО}/I

iiiypHaJle, В случае выявленИя каких*Либо нарУшений, замечаний браr<ера)I(лiаrI
коi\,1L]сс},lя вправе приостановить выдачу готовой пищи на группьl до приIIя.гI4rI
ttеобхсlдимых мер по устранеFIию замечаний.
4,2, ЗамrечаFIия и нарушения, установленные комIiссией в органtiзацLlи IIi,l].alli,Ijj
детеli, заносятся в бракеражный журнал.
4,З. Адмrинистрация МЩОУ детский саД <<Солнышко)) обязана Со/lействова.1.1)
l1еятельности бракеражной комиссии и принимать меры к устранеrrиIоllаруlхений и заме,tаний, выявлеFIных комI{ссией.
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Инструкчия Nэl.

,Щля члепов бракеражной комиссии по пробе готовых блюд.

1. Общие положения.

1.1. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции,

который проводится органолептическим методоNI.

1.2. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и запйси в бракеражном

журнале результатов оценки готовьIх блюд и рtlзрешеЕия их к выдаче. При этом в журнале необходимо

отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание на такие

показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность и др.

1.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой

проведения данного анЕ}лиза.

2. Методика органолептшческой оценки пищи.

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образuов пищи. Осмотр лучше

проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
2.2. Определяется запах пищи. Запах определяотся при затаенном дьIхании. ,Щля обозначения запаха

пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой,

болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятныЙ, ванильныЙ,

нефтепродуктов и т.д.

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее темrтературе.

2.4.При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из сырьж

продуктов пробуются толькQ те, которые применяются в сьтом виде; BKycoBalI проба не проводится в

случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что

данный продукт был причиной пищевого отравления.

3. Органолептическая оценка первых блюд.

3.1.,.Щля органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в

небольшом количестве на тарелку. Отмеч€Iют внешний вид и цвет блюда, по которому можно судить о

соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья:

тщательность очистки овощей, нЕ}личие посторонних примесей и загрязненности.

3.2. IIри оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других
комlrонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно

разваренных овощей и других продуктов).

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бупьонов, особенно

изготавливаемьIх из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира

имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок.

З.4. При проверке пюреобразньIх супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмеч.uI

густоту, однородность консистенции, наличие непротертьж частиц. Суп-пюре должен быть

однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли

постороннего привкуса и запаха, нчlJIичия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду

кислотности, недосоленности, пересола. У загlравочньж и прозрачных супов внач€}ле пробуют жидкую

часть, обращая внимЕ}ние на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его

пробlтот без сметаны.

3.6. Не р.врешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно
тlrуг^Ф,/|1frzlй-rrrt:,7т2^рr>тlчFD>я-Fт?п,,l,/-/f,--Е.рl??в?ý^}-л7r-о-пЬпоА;zи:sпt ?.-rJэЕ?z: ^z1-"-a?-vT)h?r22' 72-&?
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4. Органолептическая оценка вторьш блюд.

4.1. В блюдах, отпускаемьIх с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка

соусных блюд (гуляш, ршу) дается общая.
4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костеЙ.

4.3. При нtlличии круrrяных, м)л{ных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В

рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отдеJuIться друг от друга. Распределяя Karrry

тонким слоем на тарелке, шроверяют 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 склеиваrIсь, 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 бrпод, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре рaвжижено и имеет синеватыЙ

оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и

вьIходом, обратить внимание на наJIичие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие

рецептуре - блюдо наrrравляется на анаJIиз в лабораторию.

4.6. Консистенцию соусов опредеJuIют, сливаlI их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав

соуса входят пассерованные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, фор*у нарезки,

консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или

сметана, то соус допжен 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, котораJI 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 жирц на котором ее

жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму Еарезки.

Основание: ГСЭ кСанитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01. Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырьяD. МЗ России, 2001 г.

5. Критерии оценки качества блюд

5.1. кОтлично) - блюдо приготовлено в соответствии с технологией,

5.2. кХороIцоD - незначительные изменения в технологии rrриготовления блюда, которые не привели к

изменению вкуса и которые можно исправить

5.3. кУдовлетворительно)) - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и

качества, которые можно исправить.

5.4. кНеудовлетворительно)) - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К
раздаче не допускается, требуется замена блюда.

Основание: Указание Гпавного государственного санитарного врача по РБ Jft С-11'2 от 20.02.02 r.


