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1. O0mue nmoJoxkeHus

1.1. OcHOBBIBasICH Ha MPHHIMIAX €IWHOHAYAINUS W KOJUIETHAJIBHOCTH YIIpaBIeHHUS
oOpa3oBaTelbHBIM YUYpPEXJAEHHEM, a TaKXXe B COOTBETCTBHH ¢ YcrasoM MBOVY
«HauanpHas mKoa — netckuid can Nel4y (nanee- YupexxneHue) B LieNIIX OCYIIECTBIEHHUS
KOHTPOJIS OpraHuU3aliii IIMTaHus JOeTeH, KadecTBa JOCTaBJIsIEMBIX MPOAYKTOB H
COOMIONEHUs] CaHUTApHO-TUTHEHUYECKNX TpeOOBaHWI IIpH NPUTOTOBJIEHHHM W pa3jaye
NUIY B 00pa30BaTeIbHOM YUYPEKICHUHN CO3AaeTCI U AeHCTBYET OpaKepakHass KOMUCCHS.
1.2. bpakepaxHass KOMHCCHUS OCYHIECTBISIET pabOTaeT B TECHOM KOHTAKTE C
aIMUHUACTpanen YUpexaeHus.

2. llopsinok co3gaHuA OpaKepaKHOH KOMHCCHH H €€ COCTaB

2.1. bpakepaxHas KOMHCCUS co3faeTcss obumM cobpaHueM 00pa30BaTEIBLHOIO
yupexaeHuss. CocTaB KOMHCCHH, CPOKM €€ IIOJHOMOYMI yTBEpPKIArOTCA IPHKA30M
IUpeKTopa 00pa30BaTEIbHOIO YUPEKICHHUS.
2.2. bpakepaxxHasi KOMUCCHUSI COCTOUT U3 3 WICHOB. B cOCTaB KOMHCCHH BXOJIAT:

o JlupekTop 00pa3zoBaTeNbHOIO yUpexKaeHUs (3am.gupekTopa no YBP);

o« MeaguuuHcKas cecTpa;

« Bocnurarens (cTapiinii BOCIIATATENb ).

3. IToJ1THOMOYHS KOMHCCHH

3.1. bpakepaxHass KOMUCCUS:

e IIPOBOJUT OPraHOJIENTAUYECKYIO OLIEHKY rOTOBOM UM, T. €. ONpeAeisIcT ee IBET,
3alax, BKyC, KOHCUCTEHIIHIO, )XECTKOCTh, COYHOCTH H T. I.;

e TPOBEPSET COOTBETCTBAE OOBEMOB NPUTOTOBICHHOTO IMUTAHUS 00BEMY Pa30BBIX
ITOPIIUMA ¥ KOJIMYECTBY AETEU;

e Ppe3yNbTaThl KOHTPOJIS peructpupyet B XKXypHaie Opakepaka roTOBOH
KyJIMHAPHON MPOIYKIIUH .

4. Pabora OpakepaKHOH KOMHCCHH

4.1 bpakepakHas KOMHUCCHSI €XEIHEBHO NPUXOIAUT Ha CHATHE IpoOnl 3a 30 MHHYT 10
Ha4yaja pa3gadyd TOTOBOU ITHIIHU:

e [IpenBapuTenbHO KOMHUCCHUS JOJDKHA O3HAKOMUTHCS C MEHIO-TPeOOBAaHHEM: B HEM
IOJXHBI OBITH IIPOCTABJIEHBI JIAThI, KOJIWYECTBO AECTE€H, COTPYAHUKOB, CyTOYHAas Ipooda,
IIOJIHOE HAaHMEHOBaHUE OJI0[a, BRIXO MOPUHN, KOJTHUYECTBO HAMMEHOBAHMH, BBIJAHHBIX
IIPOAYKTOB. MEeHI0 JIOJKHO OBITh YTBEPXKACHO AUPEKTOPOM, JOJKHBI CTOSTH MOIIHUCH
MeJICECTPBI, KIaJOBINMKA, ed-noBapa (I1oBapa).




· 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 блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.

4.2. Результаты органолептической оценки приготовленной пищи, ее качество ежедневно отражаются в бракеражном журнале. Журнал должен быть прошнурован, пронумерован, скреплен печатью. Журнал хранится у медсестры.

4.3. Органолептическая  оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).

4.4. В случае выявления каких – либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по устранению замечаний.

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

4.6. Периодически комиссия определяет фактический выход одной порции каждого блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или котла на количество выписанных порций. Для вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций. Если объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в групповую посуду.

4.7. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п.) производят путем взвешивания пяти порций в отдельности с установлением равномерности распределения средней массы порций, а также установления массы 10 порций (изделий), которая не должна быть меньше должной (допускаются отклонения +3% от нормы выхода).

4.8. Для проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевые термометры, чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на обратной стороне (вмещающую как 1 порцию, так и 10 порций), линейку.

5. Оценка организации питания
5.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия необходимых мер по устранению замечаний.

5.2. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей, заносятся в бракеражный журнал.

5.3. Администрация Учреждения при установлении надбавок к должностным окладам работников либо при премировании вправе учитывать данные критерии оценки.

5.4. Администрация Учреждения обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.
