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paitona Kaay:kcekoii obsiacrn

1. O0mme nmoJ1oKeHusl.

I.1. Hacrosiee [lonozxenne paspaborano B Le/siX YCHJAEHHS KOHTPOJIs 33 KAYECTBOM MHTAHUS B
LKOJIEe. bpakepaknas KOMUCCHs CO3/1A€TCsl IIPUKA30M AMPEKTOPA LIKOJIbI Ha HAYA/I0 y4eOHOro
roja.

1.2. bpaxepakHas KOMHCCHs B CBOCH JiesiTe/IbHOCTH pykoBoacTytoTest CanlluHowm 2.4.5.2409 -08,
CanllnH 2.4.1.3049-13. cGopHHKaMK peLenTyp. TEXHOJIOMHUECKUMH KapTaMH, AaHHbIM
[Tonosxennem n ocyecTBasET KOHTPOIL HA/L A00POKAYECTBEHHOCTLIO FOTOBOI TPOAYKLHH,
KOTOPBIH NPOBOJAMTCS OPraHONIENTHYECKMM METO10M. bpakepak Mnuiiy npoBOAMTCS 10 Havasa
OTIYCKa KayK10H BHOBb PUTOTOBICHHOM NapTu. Bblaavy rotoBoi muiim cjiejiyeT npoBoIHTh
TOJILKO [10CIIE CHSTHS MPOOLI M 3anucH B Opakepa)KHOM JKypHaJle pe3yabTaToB OLLEHKH TOTOBBIX
Osto/1 1 paspelenus uxX K Bbilade. [1py HapyLeHnn TeXHOI0MHH NPUIOTOBACHUS UM KOMHCCHSI
00s13aHa 3alpeTUTh BbLlady 0110 yHalNMCsl, HAMPABUTH UX Ha J10pa0oTKY MM nepepaboTKy. a
[MPH HEOOXOIMMOCTH — Ha HCCJIE/IOBAHKME B CAHHTAPHO — MULIEBYIO 1a00paTopHIO.

I.3. bpakepaxubii sypHan 101KeH ObITb TPOHYMEPOBAH, POLIHYPOBAH U CKPEIlJIeH NevaThlo;
XpaHHuTCs OpaKkepakHbli XypHan Ha KyxXHe..B OpakepakHoM KypHasie 0TMeualoTes pe3ynbTaThbl
poObI Kaxa0ro 6J110/1a. a He paloHa B LeJ0M, 00pallas BHUMaHHe HAa TaKUe 0KA3aTe/n, Kak
BHELIHMI BH/L, LIBET, 3aNax, BKYC, KOHCHCTEHLHUS, KECTKOCTh, COYHOCTL /1p. JIMLa. npoBoasiime
OpraHoIeNTHYECKYIO OLEHKY MUK, J0JKHBI ObITh O3HAKOMIICHBI C METOMKON MMpoBe1eHHs
JQHHOTO aHain3a. 3a KaueCTBO MUK HeCYT OTBETCTBEHHOCTH Npe/ce/1aTellb OpakepaskHOi
KOMHCCHH, “WICHBI OpaKkepaKHOH KOMMCCHH W ITOBAp. MPUTOTOBISIIOUINI MTPOYKIIHIO.
1.4, TTonrHOMOYHSI KOMHCCHH
bpakeparxHas KOMUCCHS LIKOJIbI;
*  OCYUIECTBIISCT KOHTPOJb COOJIOAEHUS CAHUTAPHO-TUTMEHHYECKUX HOPM [1PH
TPAHCIIOPTUPOBKE, A0CTABKE W PA3rpy3Ke MpOAyKTOB MHUTAHUS;
e POBEPSIET HA MPUTOAHOCTD CKAAACKHE W APYrHe MOMELICHHUS 1Sl XPAHCHUSI TPOAYKTOB
[UTAHUS, @ TAKXKE YCIIOBHUSI HX XPAHCHHSI;
e CUKCIAHEBHO CJCIAMT 3a [PABUJIbHOCTBIO COCTABIICHHS MEHIO:
*  KOHTPOJIMPYET OpraHu3aluio padoThl Ha MULIEOIIOKE;

¢ OCYLICCTBJISACT KOHTPOJIbL CPOKOB pealn3aluu [IPOAYKTOB IMUTAHHWS U KayeCTBa
HPHUTOTOBJICHUS TTHLILH

° [IPOBEPACT COOTBCTCTBHEC IMTUIILHU (])H'}HOI]OI‘H‘I€CKHM HOT_p(’?()HOCTﬂM JIETEH B OCHOBHBIX
[THIICBbLIX BCIICCTBAX!

e CJCIHUT 3a COOIOACHHEM MPABUIT JIMYHOH FUTrHeHbl pabOTHHKAMH NKLIEOI0Ka:

¢ HCPHOJMYCCKH NPHUCYTCTBYET MPH 3aKj1aaKe OCHOBHBIX POAYKTOB. IPOBEPSICT BbIXO/L
OJ1ro1;

* TPOBOJAMT OPraHOJICNTHYCCKYIO OUCHKY FOTOBOH IHULLIH, T. €. ONPE/IC/IseT ee LBET, 3anax.
BKYC. KOHCHCTEHIIHIO, JKECTKOCTb, COYHOCTDb U T. J1.;
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· проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей. 
2. Методика органолептической оценки пищи

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет. 

2.2.  Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. 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.

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё температуре.

2.4. При    снятии    пробы    необходимо     выполнять    некоторые    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.

3.  Органолептическая оценка первых блюд
3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязнённости.

3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение её 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 бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротёртых 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, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.

3.6. Не  разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.
4.  Органолептическая оценка вторых блюд.

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся 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 зёрна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие 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 очистки 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 несоответствии 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. У плохо приготовленного соуса – горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её 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. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

5.  Критерии оценки качества блюд.
 5.1. Критерии оценки качества блюд:
«Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;
« Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые 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.

5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, оформляются подписями всех членов комиссии.
5.3. Оценка «Отлично», « Хорошо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная бракеражной комиссией или другими проверяющими лицами, обсуждается на совещаниях при директоре и на планерках. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.

5.4. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 – 10 порций каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий – путем взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.
                                                   6. Управление и структура.
6.1. В состав бракеражной комиссии входит:
·  руководитель ОУ;
· работник пищеблока;
· медицинский работник.

6.2 Состав комиссии утверждается приказом директора на начало учебного года. 
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