
IIрIiкАз
11.01.2021г. }&4

о созданшп бракеражной кошиссЕп в МДоУ <<Апро;rсвский детскпй сад <<Капелькfl)>

,Щясанкойского района Республшки Крым на 2020-2021 год

В соотвgгствиЕ с ýжоЕом РФ кОб офаювапmш ст 1Ф.07.1992г. м2б_l_Фз (е
последующими изменениями и допоJIнениями), Типовым положением о дошкоJьном о
ДОШКольном образовательЕом )лФеждении, угверждеЕIIым ПостаповлеIIием Правительства
РОСсийской Федеращли от 12.09.2008г. }lЬ66б, <Саrrитарно-эпидемиологЕtlескими
требованиялли устройству, содержанию и оргшIизrшIии рsжима работы в дошкольньD(
ОРГilнИЗациrгх> (CarrtIиH 2.31.2.4.3590-20), а также Положением о бракеражrrой комиссии от
2З.аt.20l5 года I\dДОУ кАпрлевский детский сад <<Каrrелька>
ПРИКАЗЫВАЮ:

1. В целях коЕтроJIя за качеством пршвювJIения fiиIщ,I, собrподения тохнологпи
прrтготовЯеflпя пищ[r fi выIIоJI}Iеýпя сtlнитарно-гигrаеrrических требований, угвердить
бракеражную комиссию в составе:

Зшедующкй МДОУ Евсеева Г.Г. - rrредеедаFель KoмEccllrt;
Воспитателъ Суркова Н.Н.
Помощrик воспитатеJut Булахова Т.В.
Член родительского комитета- Мамедиминова А.С..

2. Бракеражпой комиссии вьшолнять следующие обязанЕости:
КОНтролпrровать соблrюдение еанитарно-гЕгиФIических норм, црЕ достzlвки
продуктов;
Проверять складские и другие помещения на пригодность дIя хр.!неЕия
продуктов питашиrl, а тчжже условия хрilIеЁиJt продуктов;
Контро.тпrровать организацию работы на пищеблоке;
следить за соб.тtюдением прrlвил личrrой мгиены работникал,tи пищеблока;
Проводrь оргtшолептЕЕIескую оцеЕку готовой ЕщIt, rrроверять соответствие
объемов приготовления питаЕия объему рt}зовьD( порчий и количеству детей;
Осуществлять KoHTpoJБ сроков реализации продrктов питаниrI и качества
щ}иготовлеЕЕя пищи.

3. Заведующему, результаты текущих проверок oTpEDKaTb в журнЕtлllх; бракеража
постуIIающего продовольствеIIного сырья и пищевьIх продуктов, брш<ераха готовой
продукции.

4. В СlryЧае ВЬuIвления нарyшеЕий бракеражной комиесии фйксировать в Ектах
проверок.
Утвердить па}rятку <<Методика оргмолептиIIес пищиD (Ilршtоэtсенuе 1).
Утвердить Пrrм работы бракероItной коми tод (Прлмоасенuе
2).

7. KoHTporb за }IспоJIнеЕием даfiного

3аведующий I\dДоУ

5.

6.
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С приказом ознtлкомлены:

Г.Г.Евсеева.
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.Г.Евсеева
.01.202lг.

Памятка <<Методпка органолеЩQ'ч9gк'irп-оц94&{rдпщп))
',1,;],i!{*:tчtЁ\*{}

под органолептической оценкой пищи,rонr*йтБ" ооЁiвiйi*е таких показателей

(внешний вид, в*ус, аромат, консистенция б.тпода), йЬторле,"дdют возможность быстро

определить качество пищи.
Оргаволептическую оцеЕкУ IIаЕIиЕЕIют с вЕсшЕего осмотра образчов пищи, Jrrтше

это прводить при дIIевIIом свете. Определяется вЕешfiий вид пиIци, ее цвет. Затем

опредеJIяется за11ах пищи. Этот показатель особенно BtDKeH, так как с помощью обоняния

можЕо устаЕовить тончаrlшие измеIIеffЕя качества пищевых fiродуктов (особенно мяса,

рыбы), связанные с начаJIьными призIIЕкапdи порчи, когда другие устtlновить еще не

iдается. Запах опредеJuIют при Toh температуре, при которой употрбляется данное

Ьпrодо. ,Щrrя обозНачеЕиrr запахоВ испоJIъзуЮт терминЫ: чистьй, свежийо ароматньй,

пряньпi, молоtIнокислый, пригорелый, гвилостfiьй, кормовой, болотный, илистый.

указываются также и специфические зап€lхи, подобные каким-тпrбо продуктаIu.

консистенция проддrтов оцредеJtяется орпшЕlluи 0сязаýия. }lаябольшей

чувствитеJьностью обладают кончики шапьIIев, а также я:lык, пебо, зубы. В процессе

процеживаниrI пшщ{ оцределяют ее мrIгкость, жесткость, нежность, масJIянистость,

клейкость, муIнистость, крупЕозернистость, рассыilчатость и т. д-

Вкус пиЩи, каК и запах, устанавJIиваетGя IIри характерной дJIя нее темперетуре.

Основные_ вкусовые оцýдцеIIЕя: кисльй, сл4дслй, горький, соленьй.
При спятии пробы необходим0 вьшоJIнrtть некоторые правила цредосторожности; из

сырьD( IIродуктов пробуются ToJrьKo те, которые примеЕяются в съIром виде; естоственно,

вкусовая проба уже не цроводится, если обнаружены внешнЕе призЕ{жи разложения
продукта (натrршеР, неприятнъй затlоr)о а таюке В сJrrIае подозреIrия на Еедо-

брокачественность.
Оцепка lIервых блюд

первое бтлодо тIцатеJьно перемешивается в котле и берется в нбольшом коли'lестве
Еа тарелку. отмечаюТ внешrшй вид И цвеТ б.тподq пО которым можЕо судить о

соб.тлодении технологии его приготопrrения. HaпpllMep, бурвато-коричневая окраска

борlца может бьrгь результатом неправильног0 туIпения свеюIы. Следует обраrщать вви-

маЕие на качество обработки сьцья: тщательЕость очистки овощейо наличие посторонних
rrршtесей и зац}язненноýтЕ.

При оченке вIIеЕIнего вида супов, борщей пров9ряют форму Еарезки овощеЙ И

друпrх комfiонентов, сохраЕение их В процессе мрки [не доJDкно быть сиJьно

развареЕIrъD( овощей, угратЕвших форму нарезкп). Щелесообразно сравIIЕть набор

кореньев и овощей (плотную часть первого блюла) е речепфрой но раскп4дке.
ГIрш оргаполепткчеСкоЙ оцеЕке обращают вIIимаЕие Еа прозрацIоýть супов и

бульоиов, особенно изготовJUIемъ,D( из Mrlca и рыбы. НедобркачествеIIЕые Mrlco и рыба
дают IчrУТЕЫе бульоны, кшши жира имеют меJIкодисперснъй вид и Еа цоверхности не

образуют жирIIъD( яЕтqрIIьD( плеfiок.
при прверке пюреобразньur супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в

тареJIку, отмечая ryстоту, однородIость коЕсистенции, ЕаJIи.Iие непротертьD( частиц. Суп-

mоре должен быь одrородЕым по всой маеýе} без отtлапваrrия жидкоспil Еа его

-при 
определении вкуса и запilra отмечают, обладает ли б.тподо присуIим ему

вкусом, Еет Jm посторнIIего привкуса и зfiиха, нuUшIIиri горечи, не свойственной



сщ блоду каслотЕостЁ, ЕедосодеЕностЕ иJш ýересоJIа. у супов

""u"*i 
пробуют ясrдýло часть, обрашая внимадиЪ на аромат и вкус. Если первое бrподо

заIIрЕlвлrIется сметаной, то вIIачаJIе его пробуют без сметаны.
Оцеrrка вторых блюд

в бrшодах, отпускаемьтх с гарниром и соусом, вýе состllвшые части оценивzlются

отдельно. ýоусныrrл блюдаlчl,(гуляш, рагу) дается общм оцеЕка.

При внешrем осмотре бrшод обращать BIIиMttIIEe IIа характер Еарезк}l кусков мяса,

равЕомерЕость порциоЕироваIIия, цвет повер?шоети и поДжареrrной Kopo! rel с обеих

стороЕ издеJIия, толщшIfу слоя, пaшировI<п. В изде.трtяс из Mrlca и рьбы опредеJIяют цвет,

кж Еа поверхности, тaк и на разрезе, что позвоJIяет выlIвить IIарушеЕЕя в технологии

приготовления бrпода. Например, заветренЕаJI темнzlя поверхЕость отварных мясньD(

продукгов свЕдетеJIьствует о дJIЕтеJIьном цptшенш кх без буrьон4 розово-краовьй щег
Еа разрезе котлет говорит о Еедостато.шrой их прожаренности иJIи нарушеЕии сроков

хранеЕия фарша иJIи мяса дJIя котлет.
Baxшbil}r шокtr}ателем явJIяется консистенция бrшодao дающая предстаыIение о

степени его готовности и отчасти о соблюдении рецептуры при его изготовлении

(наrrрш,rеР, мaDкущМся консистенция изде.тпrй из рубленого мяса уквывает на добавление

в фарш избьпочного KoJIиEIeeTвa хлеба).
Степень готовности и кснсистеЕцию мясопродуктов оцредеJIяют цроколом

поварской иглой или деревяIIной шrпrлькой, которые доJDfiOIы легко входить в толщпЕу

готового прдукта.
при Ъпределении вкуса и запаха обращают внимшIие на IraJIиTIиe епецифичееких

зап:D(ов. особенно это вкDKIIo дlя рыбъц оЕа легко првбретает ЕостоIюЕIIие запtlхи из

окружаrощей среды. Вареная рыба доJDIсIа иметь вкус, характерньтй дIя дtlIIЕого в}цa' с

хорошо выра)кешным привкусом овощей и пряностФй, а жареная 
- 

приятIIьй, слегка

запrетньЙ привкуС свежегО )EOIpa, ца котором ее жарIfiIи. ока должна быгь мягкой, со,пtOй,

Ее щроЕIиться, сохраЕять форrу Еарезки.
Крупяные, мучные или овоrцr{ые гарниры также проверяют по консистенции. В

рассыпчаТъDr кIIIIIEIх хорошО набршие зерIrа отдепяютСя друг от друга. Распрделяя кашу
тоЕким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенньD( зеРеfi, КОМКОВ,

посторсfiIIIrх примесей. При оценке коfiсистеIщии каЕпI ее срtlвIIIrВают с заIIJIllнIфовшrной

п0 меню-рiюкпадке, Ето позвоJIяет выявить ЕедовJIожеЕие.

Макаронные изделЕя, есJIи они сварены правиJIьЕо, доJuкны бьrгь мягкие и легко

отдеJUIться дрJд от другъ ке cKJIeиBarIcb, свисать с ребра вIIJIки иJIи JIожки. Бито,пси и

кOтлеты }lз круп доJDкIIы coxpttlulтb форму после жарки.
При ошепке овощньпс .чрrrроЪ ЬОiчщчrо, 

""rru*r. 
на качеетво tIистки овощей и

картофеля, на коfiсистенцлшо бrпод, rх ввешниri вид и в цвет. Talc, если картофельЕое пюре

разжижеfiо и имеет синеватълr1 оттенок, следует поинтересоваться качеством исхОДкОГО

картофеля, прцеЕтом отходъ закладкой и вьD(одом, обратить внимаЕие на ваJIиЕIие в

рецепryрб молока и }Фrра. При подозреЕ[iи на ЕесоФтвететвЁе рецеЕтУре б.ТПОДО

нtшраышется Еа аIIаJIиз в лабораторию.
КовсистенIп{ю соусов оцредеjUIют, сJIивая их тонкой струйкой из ложки в тарелку.

Если в состав соуса входят пассероваЕкые коренья, JI)rK, их отдеJIяют и проверяют состав,

форму Еарезки, коЕсистеIIцию. Обязательцо обращают внимание Еа цвет соуса. Есшl в

яего входят томат и жир или сметана, то соус доJDкеII быгь приятlrого янтарного цвета.

ГfuохО пригOтовJIеrшьй ёоус, с часIrЕпсalr{И обгоревшеrО Jrука, ЕмееТ серьй цвет,

горьковато-неприятньй вкус. Б.тдодо, полЕтое таким соусом, не вьвымет у ребенка
аппетита сЕижает вкусовые достоинства пишш, а следовательно, и ее усвоение.
ознакомлеrrы:

Цр g d е g ё qmqlь !<оцuс Quu :

Заведующий МДОУ Евсеева Г.Г.
йеньt Koшuccltu:
Воспитатель Суркова Н.Н. 

l

Помощник воспитатеJIя Булахова Т.В..
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Срокп
выпоJшеIIпff

отвЕrствепвый

3 раза в год Председатель комЕссии

1 раз в месяц члены комиссии

Еж9дцевrrо члены комиссии

1 раз в месяц
члены комиссии в
шрисутствии заведующего

1-2 раза в
ЕедеJIю

t[пены комиссЕи

постоянrrо
Члеп комиссии,
(прлселателъ)

3 разав год Председате.ть компссии

2 ржа в год Председатель комиссии

,Щекабрь, май Председатеlь комиссии

Озпакошrепы: /
Преdсеdаmель комuссuu: n _/
Заведующий МДОУ Евсеева Г,Г,
tДцены комuссltu:
Воспитатеrь Суркова Н.Н. Щ^
Помощник воспитатепя Бупасова Т,В" ,W ., /

Члеп родIтоJIьскоFо комитsга МаълемопЩ
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1.2a2ft.

Инструкцпя по пзмеренпю обьемв блюд

объем первьIх б.тпод устанаышвается Еа основшIии емкости кастрюли иJш котла и

числа заIсaзЕlнньD( порlшй.
Масса вtорьD( бrшод (катпr, пуд{ш{ и т.Д.) оrrрделяется пугем к}веIIIЕвапи,я всех

порчиЙ в общеЙ посуде с BbтtIeToM массы тары и }цетом tIисла порчнfi.
Из порциоIIЕъD( блюд (котлеты, битошл, мясо птицы ll т.л) ЕввеЕIиваются 10 порulй

вместе И выборr*rо 2-3 порчии, устtшIавJIИва€тсЯ сред111Я масса одной порции.

огк.понеrшя от цормы в одIой Еорщ|и ве доJпкýы превыIIить *3Уо, яо масса 10

порчий доJDrcIа соответýтвовать Еорме.

озппкомлевы: 6

Повар КузпецоваН.Л.
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