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Положение о бракеражной комиссии

Муниципального казённого образовательного учреждения 

 для детей – сирот и детей, оставшихся без попечения родителей

   «Комсомольский детский дом»
                                      1. Общие положения.

1.1. В целях осуществления качественного и систематического контроля организации питания детей, качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи, доброкачественностью готовой продукции, в ОУ создается и действует бракеражная комиссия.
2. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав.

2.1. Бракеражная комиссия создается приказом  директора детского дома. 

2.2. Бракеражная комиссия состоит из  5  человек.

В состав комиссии входят:

представитель администрации ОУ (председатель комиссии); 

медицинская сестра; 

воспитатель;

повар;

социальный педагог.
3. Полномочия комиссии

· осуществление контроля за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

· проверка на пригодность складских и других помещений для хранения продуктов питания, а также условий их хранения, наличие сопроводительной документации на пищевые продукты и продовольственное сырье; 

· контроль за правильностью составления меню; 

· оценка организации работы на пищеблоке; 

· осуществление контроля за сроками реализации продуктов питания и качества приготовления пищи; 

· оценивание соответствия первичной обработки сырья с учетом его вида и физического состояния требованиям технологических документов (технологических карт, сборников рецептур, технологических инструкций);
· контроль за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

· периодическое присутствие при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд; 

· проверка на раздаче условия хранения блюд и изделий, температуру их подачи (отпуска);
· проведение органолептической оценки готовой пищи.

   Бракеражная комиссия работает в соответствии с планом работы (примерный план прилагается):

4. Оценка организации питания.

4.1. Результаты проведенной работы (в соответствии с планом) оформляются в виде справки и предоставляются руководителю учреждения.

4.2. Выдачу готовой пищи следует проводить только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд по пятибалльной системе и разрешения их к выдаче.  При этом в журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению замечаний.

        Записи в бракеражном журнале заверяются подписями членов бракеражной ко​миссии.      

        Ответственность за ведение бракеражного журнала несет председатель бракеражной комиссии.

         Журнал ведется по форме в соответствии с СанПиН.

                                                                                                Приложение 1. 

                          Примерный план работы бракеражной комиссии.

	Мероприятия



	Сроки 

выполнения



	Ответственный



	Проведение организационных совещаний



	3 раза в год 



	Председатель комиссии




	Контроль санитарного состояния транспорта при доставке продуктов



	1 раз в месяц



	Члены комиссии 



	Отслеживание составления меню



	Ежедневно 



	Члены комиссии



	Контроль сроков реализации продуктов, наличия сопроводительной документации



	1 раз в месяц



	Члены комиссии в присутствии кладовщика



	Отслеживание технологии приготовления, закладки продуктов, выхода блюд



	1–2 раза в неделю



	Члены комиссии



	Контроль санитарно-гигиенического состояния пищеблока



	Постоянно 



	Члены комиссии



	Разъяснительная работа с педагогами



	3 раза в год



	Председатель комиссии, медицинский работник





Приложение 2.

МЕТОДИКА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩИ

Органолептическую оценку (внешний вид, вкус, цвет запах, выход блюда, температуру подачи) начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет.

Запах определяется при затаённом дыхании, до пробы и при глотании пищи после проживания. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается:  селёдочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре. Пищу задерживают во рту, перекатывая языком и равномерно распределяя ее в полости рта.
При снятии пробы необходимо выполнять 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.

Характеристика органолептических свойств основных групп блюд (изделий):

Холодные блюда. В салатах и овощных закусках консистенция овощей характеризует степень их свежести, с которой связаны пищевая и биологическая ценность. Важны также цвет и внешний вид овощей, свидетельствующие о правильности хранения и технологической обработки. Измененный цвет овощей (с бурым оттенком) указывает на то, что измельченные овощи долго хранились открытыми на воздухе. По  консистенции свежие сырые овощи должны быть упругими и сочными.

Супы. Основным показателем является вкус, определяемый                      концентрацией вкусовых веществ, которая достигается при использовании установленного количества основных продуктов, пряностей и приправ. В заправочных супах, в состав которых входит мучная пассировка, жидкая часть должна быть нерасслоившейся, слегка сгущенной, без комков заварившейся муки. В прозрачных супах основное значение имеют цвет бульона, его прозрачность и консистенция гарниров, продукты которых должны быть мягкими, но сохранившими форму.

Блюда из овощей. В блюдах вареные овощи должны иметь характерный для данного вида, лишь слегка измененный тепловой обработкой. Нарезка овощей независимо от формы должна быть равномерной, консистенция – мягкой, сочной.

Блюда (изделия) из круп. Рассыпчатые каши должны иметь набухшие, мягкие, но сохранившие форму и упругость, отделяющиеся зерна крупы. У вязкой каши зерна крупы должны быть полностью набухшими, хорошо разварившимися, слипающимися. В горячем виде такая каша держится на тарелке горкой, не расплываясь. Цвет и вкус каш соответствуют данному виду крупы. Изделия из круп (котлеты, биточки, запеканки) должны сохранять требуемую форму, иметь мягкую, сочную консистенцию, запах, свойственный входящим в их состав продуктам.

Блюда из мяса. Важным показателем качества блюд из мяса наряду со вкусом и запахом, влияющими на другие свойства, в общей оценке является консистенция. По этому пока​зателю мясо (куском) должно быть мягким, легко раскусывающимся, сочным. Консистен​ция изделий из рубленого мяса должна быть эластичной, рыхлой, сочной. Мажущаяся консистенция указывает на использование свежего хлеба или завышенного его, количества. 

Блюда из рыбы. Определяющие показатели рыбных блюд - вкус, запах и консистенция. Консистенция ры​бы должна быть мягкой, сочной, но некрошливой. Вареная рыба должна иметь вкус, ха​рактерный для данного вида, с ярко выраженным привкусом овощей и пряностей, а жаре​ная рыба - приятный, со слегка заметным привкусом свежего жира, на котором она жа​рилась.

Блюда из птицы. Одним из ведущих показателей является консистенция-она должна быть мягкой и сочной, обеспечивающей легкое отделение мяса от костей. Очень важно соблюдение правил порционирования тушек. Вкус мяса должен соответствовать виду птицы и установленному способу тепловой обработки.

Соусы. Качество соусов определяется цветом, концентрацией бульона и содержанием наполнителей. Кроме того, соусы должны иметь гладкую, нерасслоившуюся, умеренно густую консистенцию. В соусах с наполнителем важны правильное равномерное измельчение продуктов и  соблюдение их соотношения с основной частью соуса.

Сладкие блюда. Основные органолептические показатели определяются видом блюда: кисели, желе должны иметь желеобразную однородную гладкую консистенцию; компоты- концентрацию сиропа, соотношение фруктов и жидкой части, установленные рецептурой.

Напитки. Качество чая,  какао определяется ощущением степени концентрации, аромата и вкуса.

Мучные изделия. Консистенция мучных блюд из различных видов теста должна быть следующей: дрожжевого  - эластичная, с хорошо развитой равномерной пористостью; песочного- мелкопористая, без закала, хрупкая, но не рассыпающаяся; блинного- рыхлая, эластичная

Объем первых блюд устанавливается на основании емкости кастрюли или котла и количества заказанных порций.

Масса вторых блюд определяется путем взвешивания всего количества порций в общей посуде с вычетом массы тары и учетом количества порций.

Из порционных блюд взвешиваются 10 порций вместе и выборочно 2 – 3 порции, устанавливается средняя масса одной порции.

Отклонения от нормы в одной порции не должны превышать (+ -) 3%, но масса 10 порций должна соответствовать норме.


Для лиц, оценивающих продукцию, необходимо знание свойств блюд (из​делий), чтобы квалифицированно дать соответствующую оценку блюду по органолептическим показателям. 

Пять баллов дается блюду (изделию), которое приготовлено полностью в соответствии с рецептурой и технологией производства и по органолептическим показателям отвечает продукту высокого качества.

Для оценки блюда (изделия) по органолептическим показателям в 4 балла допускаются незначительные отклонения от установленных требований в зависимости от вида блюда (изделия).

           Оценка блюда (изделия) в 3 балла указывает на более серьезные нарушения технологии приготовления блюда (изделия), но, допускающие его реализацию без переработки.


Если при органолептической оценке блюда (изделия) хотя бы один из показа​телей оценивается в 2 балла, то дальнейшей оценке изделие не подлежит, так как бра​куется и снимается с реализации.

При необходимости продукция направляется на исследование в санитарно-технологическую пищевую лабораторию.

Записи в бракеражном журнале заверяются подписями членов бракеражной ко​миссии.      

 Ответственность за ведение бракеражного журнала несет председатель бракеражной комиссии.

Журнал ведется по форме в соответствии с СанПиН.

