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1. Общие положения

1.1. Данное Положение о бракеражной комиссии в муниципальном бюджетном дошкольном образовательном учреждении «Детский сад комбинированного вида № 65» городского округа Самара (далее-ДОУ) разработано в соответствии с:
- Федеральным законом РФ от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» с изменениями от 08.12.2020,
- Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020 № 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», 
- Федеральным законом от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» с изменениями от 13.07.2020,
- Уставом ДОУ
1.2. Бракеражная комиссия (далее-Комиссия)-комиссия общественного контроля ДОУ, действует в целях осуществления качественного и систематического контроля за организацией питания воспитанников, контроля качества доставляемых продуктов и соблюдения технологии приготовления пищи и санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в ДОУ.
1.3. Комиссия в своей работе руководствуется сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами.
2. Порядок создания Комиссии и ее состав
2.1. Состав Комиссии, срок ее полномочий утверждается приказом заведующего ДОУ о создании бракеражной комиссии.
2.2. Бракеражная комиссия состоит из 5-6 человек. В состав Комиссии входят:
- заведующий ДОУ,
- работник ДОУ,
- член профсоюзного комитета ДОУ,
- работник ООО «Новая компания» КШП № 1,
- представитель родительской общественности ДОУ
3. Полномочия Комиссии
3.1. Бракеражная комиссия:
- контролирует соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания,
- проверяет пригодность складских и других помещений, предназначенных для хранения продуктов питания, а также соблюдения правил и условия их хранения согласно признакам доброкачественности продуктов,
- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям воспитанников в основных пищевых веществах,
- проверяет соответствие объемов приготовленных блюд объему разовых порций и количества воспитанников,
- контролирует организацию работы пищеблока,
- проводит органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д.,
- контролирует соблюдение правил личной гигиены работников пищеблока.
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 оценки 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 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. 
4.7. 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.
5. Критерии оценки качества блюд
5.1. «Отлично» - блюдо приготовленное в соответствии с технологией,
       «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, котрые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить,
       «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить.
    «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.
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K TonokeHHIO 0 GpaKepakHOH KOMHCCHH

UHCTPYKIUSA

1151 4JIeHoB GpaKepaKHOi KOMHCCHH 1O npo6e roTOBBIX 61101

1. O6ume nonoxenust

Tzl BpakepakHas KOMHCCHSL —OCYLIECTBISET KOHTPOIb 33 JI06POKAUECTBEHHOCTBIO ~ TOTOBOH
[POJLYKIIMH, KOTOPbIH MPOBOJMTCS OPraHOJIEITHICCKUM METOLOM.

12 Bezada ToOTOBOM MPOYKIMH, IIPOBOJMTCSA TONBKO IIOCIE CHATHA mpo0kl M 3alMCH B
GpakepaKHOM JKYpHATE PE3YJIbTATOB OLEHKH IOTOBBIX 6mon U paspelleHus HX K Bbitade. Ilpn sToM B
JKypHATTe HEOGXOIUMO OTMEYaTh PE3YJIbTAT MPOOBI KaXI0ro 6moj1a, a He palMOHa B IleoM, obpaniast
BHUMAHHWE HA TaKWe TIOKA3aTelH, KaK BHENTHHH BUJ, I[BET, 3amax, KOHCHCTEHIIUS, KECTKOCTh, COYHOCTH u
Ip.

1.3 HH]Ja, IIpoBOsIE opraﬂonenmqemym OLIEHKY NHIA JOJKHBL OBITH O3HAKOMJIEHBI C
MCTO}IHKOI‘:I TIPOBEACHUA JIaHHOTO aHaJIK3a.

2. MeToauMKa OPraHoJienTHIECKON OLEeHKH NHIIH

2.1  OpranonenTHyeckyio OIEHKY HAUMHAIOT C BHEIIHETO OCMOTpa 06pasios mumm. OcmoTp Jydme
IPOBOHTH TIPH THEBHOM cBeTe. OCMOTPOM OTPENIENSIOT BHEIHHUIA BHJL ITHIIH, €€ 1BET.
2.2 Onpepensiercs 3arax TUIIM. 3amax OMPEAENSETCS NPV 3aTaCHHOM MBIXaHUH. Jlns 06o3BaueHus.
3amMaxa MoMb3yIOTCS HTHTETAMH: THCTBIH, CBEXHI, ADOMATHBIH, IPSHBIA, MOJIOYHOKMCIIBIH, THUJIOCTHBII,
KOPMOBOW, GOJNOTHBIH, HIMCTBIA. Crenmduyeckuii 3anax 0603HadaeTCs: CeNleJ0YHbIN, YEeCHOUHBIN,
MSATHBIH, BAHHUIBHBIN, HEQTENPOTYKTOB U T.J.
2.3 Bkyc numm, KaK 1 3arax, ciiejiyeT yCTaHaBlnuBaTh Py XapakTepHO# Ui Hee TeMmrieparype.
24 Tlpu custiu mpoGbl HEOOXOZMMO BHITIONHATH HEKOTOPhIE TpPaBHMIA NPEIOCTOPOKHOCTH: M3
CHIPBIX TIPOLYKTOB MPOOYIOTCS TONBKO TE, KOTOPBIC NMPUMEHSIOTCS B CHIPDOM BHJE; BKYCOBAA npoba He
MPOBOANTCS B Cilydae OOHAPYIKEHHS TIPH3HAKOB PAsNIOKEHHs B BHAE HEMPUATHOrO 3amaxa, a TaKxke B
cIyuae TIOJ03PEHHS, YTO JAHHEI IPOYKT GbUT NPUYHHON NHIIEBOTO OTPABJICHMS.

3. OpranonenTuueckast OUEHKA NePBHIX G110

3.1  Jlus opraHONENTHYECKOro HCCIENOBAHNS TIEPBOE 600 TIMATEIBHO NEPEMCIINBACTCA B KOTIC 1
GepeTcsi B HEGOMBIIOM KONMYCCTBE Ha TaperKy. OTMedaioT BHEIIHMHA B H IBET 6o, M0 KOTOPOMY
MOXHO CYJWiTh O COGIIONEHHHM TEXHONOTMH ero mpurorosienus. Cienyer obpamars BHHUMaHHE Ha
KauecTBO ODOPabOTKH CHIPBS: TIATEIBHOCTh OUMCTKU OBOLICH, HATWYHE NOCTOPOHHHX npuMeceil
3arpA3HEHHOCTH.

3.2  Tlpu omeHKe BHEIHEro BUAA CYNOB M GOpIICH MPOBEPSIOT (GOPMY Hape3KH OBOLIEH U JAPYTHX
KOMITOHEHTOB, COXPAaHEHHE €€ B Tpolecce BapKH (He JOIKHOOBITH MOMSATHIX, yTPATHUBILMX dopmy, U
CHITBHO Pa3BapEHHBIX OBOLICH ¥ APYTHX MPOTYKTOB).

3.3  Tlpu opraHoNeNTHYECKOH OLEHKE OOpAIAIOT BHAMAHWE HA MPO3PavHOCTE CYNOB H 6yIb0HOB,
OCOBEHHO M3rOTABIMBAEMBIX M3 Msica W phiGbl. HemoGpoKadecTBEHHOE MsACO U phiba 0T MyTHBIE
Gy7bOHBI, KAIUIA JKMPA MMCIOT MEJKOTUCIEPCHBIA BHI M Ha MOBEPXHOCTH HC 06pasyloT JKHPHBIX
SHTaPHBIX TUICHOK.

3.4  Tpu nposepke mopeo6pasHBIX CYIOB MPODY CIMBAIOT TOHKOH CTpyHKOH M3 JIOXKKH B Tapelky,
OTMeuasi TyCTOTY, OAHOPOZHOCTb KOHCHCTEHIMH, HAJHYHC HE MPOTEPTBIX YACTHLL. Cyn-mope JOIKeH
GBITh OJTHOPOHBIM 110 BCEH Macce, 6e3 OTCIIauBaHMs XKUIKOCTH Ha €ro MOBEPXHOCTH.

3.5  Tlpu onpejenenuy BKyca U 3a1axa OTMEUAIOT, 0GaaeT 11 G100 MPUCYIIUM My BKYCOM, HET
M IOCTOPOHHErO NPMBKYCA M 3anaxa, HAIMYHMA TOPEYM, HECBOWCTBEHHOH CBEXENPUIOTOBICHHOMY
61I0/ly KHCIOTHOCTH, HEJOCONEHHOCTH, IMepeconia. Y 3ampaBOYHBIX M NMPO3PATHBIX CYNOB BHA4AIE
poBYIOT XKHKYIO HACTb, O6pallas BHMMaHWE Ha apomar u Bkyc. Ecmu mepsoe 610110 3aMpaBIsAETCS
CMeTaHOM, TO BHAYaJIe ero npodyroT 6e3 CMETaHbI.

3.6  He paspemaiorcs Gitofa ¢ NPUBKYCOM CHIPOH M MOArOPENOH MYKHM, C HELOBAPCHHBLIMMU HIH
CHIBHO TI€PEBAPEHHBIMH TPOAYKTAMH, KOMKAMH 3aBapMBUIEHCS MYKH, DE3KOH KHCIOTHOCTEIO,
TEePecosIoM U JIp.
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~ TEPHOAMMECKH NIPUCYTCTBYeET mpy 3aKIAIKE OCHOBHBIX IIPOTYKTOB, TPOBEPSIFOT BBIXO 6:10.1;

4. Ouenka opranusamuu nuTanus B JOY
4.1.  Ynens: Komucenn CIKCIHCBHO NIPHXOJAT Ha CHATHE OpaxepaxHoii mpo6s! 3a 30 MHHYT 110 Hagana
Ppasgaun TTHIIH.
4.2. Tpensapurensuo Komucens nomkua O3HAKOMMThCS ¢ MCHIO-Tpe6OBaHMEM, B Hewm JOIKHBI OBITH

3aBEYIOLIErO), 10BAPOM.
43.  Ipoby Gepyr u3 obmiero korna (xacrpromu), TIPEABAPUTEIILHO TIMATEILHO MepeMenan MMy B
KoTe.

Bpakepax naunnaror ¢ Gmoz, umeromumx C1a6OBBIPaKEHHBIH 3amax 1 BKYC (CYIIBI M T.1.), a 3aTeM
AETYCTHPYIOT Te 6013, BKYC H 3amax KOTOPBIX BEIPAXKEHBI OTYETTHBEE, ClAKHE Gmoza erycrupyiorcs
B IIOCJIETHIOKO OYepetp.

44.  Pesynerarn OpakepakHoii TPoGHI 3aHOCATCS B KypHan 6pakepaska rotoroii KYJIHHAPHOM

4.5. Komuccus TIPOBEPSET HATMYHE CYTOUHO TpoGEL

4.6. 3ameuanus i Hapymenns, ycranonennsie Komuceneii p OPraHW3alWH TaHNS JIeTel, 3aHoCaTCS
B GpakepaxcHbIit IKypHAIL.

5. 3aKuouHTeNLHbIE ToJIoKeHus:

5.1 Unensr Gpakepaxuoit komuceny DPaboTaioT Ha 106POROTBHOM OCHOBe,

9.2 Anvumncrpaius JJOY TTPH YCTAHOBICHUH CTHMYHDYIOLIHX HaZI6aBOK K JI0JKHOCTHBIM
OKJajiaM pabOTHHKOB, Mu60 TIpH IPEMUDOBAHUY BIIPABE YYHTHIBATE paboTy 4nenos 6paxepaskHoit
KOMHCCHH.

53 A,uMHHuc‘rpaqnx JIOY o6s3ana COZEHCTROBATE NesTembHOCTH GpakepaxHoit Komuceny 1
TIPHHAMATE MePEI K ycTpaHeHHT o HAPYIICHHIT ¥ 3aMeYaHmit, BEISRICHHEX Komriceneit, Bemonussmieii
Hucrpyximn (punoxkenme 1, TpUIIOKEHHE 2),





