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MOJIOKEHHE
O GpakepakHOil KOMHCCHH B MYHHIHTATLHOM 06u1e0fpazoBaTEnhLHOM
YupeAIeHIH — 0CHOBHOI 0611e05PA30BATENBHOI HIKOIIbI C. Bepésoska
MapKcoBCKOro paiiona CapaToBcKoii 06aacTH

1. Obuee nosowxenne.

|1, Hacrosuee monokenue o Gpakepaoii Kownceun s MOV_OOLI c. Bepéonia,
OMpeRETAET KOMIETEHLIO, yHKLIM, 3ATa i, TIOPAAOK GOpMIpOBaI DyHKUNOHHPOBAHIA
GpaKepasKHOi KOMHCCHIL.

112, Bpakepakas KOMMCCHA COITAETCH W AGHCTBYET B UCIAX QCYWECTBICHIA KONTPOI) 3
npasnIbHON opranmzalveii MUTAHNS, KaueCTBOM TPUTOTOBNEHNs MU, cobmoneHueM
TeXHOJIOTHH TPHTOTOBIEHHS MMM, & TAKKe 32 COBMIOEHIEM CAHHTAPHO-THTHEHHHECKIX
TpeSoBaHi TP IDHFOTORTCHHIE H PA3AAte LI B OPTAHISAILI.

1.3, BpaKepakias KOMHCCIA paGoTACT B TECHOM KORTAKTE ¢ YIPABIAIOULIN COBCTON HIKQTLL

2. OcHOBHBIE 3A/A4H JIeSITENBHOCTH.

2.1 BpakepaKHas KOMIHCCIS OCYUICCTRIACT CBOKO JATEIBHOCTS B CTPOrOM COOTBETCTRHN ¢
AeHCTBYIOIM  3aKOHOXATENIbCTBOM Poceniickoit  Denepatymn, CanlTuHow, cOOpHIKaMI
pettemtyp, TexHonorseckit Kaprav, TOCTai, Hactosuuy TIOnOXCHKEN 1t APy
BHYTPEHHIMH IOKYMEHTaMH OPraHH3AILIH.

2.2 OcHOBHBIMH 3a1a4aMH GPaKepAKHOI KOMHCCHIE ABIAIOTCH

 NpeIOTEpALIEHHE HILEBHIX OTPABICHILH H JKENYIOUHO-KHIICHHEIX 3aBoeBaithii;

- KOHTDOb Hal COOIIONICHHEM TEXHOIOTHH IIPUIOTOBICHIL T

_oBecnedeHHe CaHNTAPHI W THTHEHbI B NOMELIEHHAX IGO0k

_ofecrieueHpe MHILEOTIOK KAYECTBEHHBIMI NPOAYKTAMI TTHTAHHS;

- Oprau3aLMs NOIHOUEHHOFO MHTAHHS.

3. OcHOBHBIE JOKYMERTHI, periaMenTupyioue paGoTy GpakepakHOil KoMHCCH
VeTas WKOTH, AOKATbHBIC AKTH OOPASOBATENBHOTO yupenaenusi (B Tom wmcre [pasiia
SHYTPEHHEFO TPY10BOTO PACTIOPS/IKa), DM PACTIOPACHILS IHPCKTOPA INKOLL, KoMHTETa
oBpasoBai aMMHHCTPaII MapKCOBCKOO MYHHLMTATBHOFO paiiota.

4. Tlopst10K co3xanits GPAKEPAKMOI KOMICCHI W € COCTaB:

411, BpakepakHas KOMHCCI COJLACTCS MPHKAIOM ADEKTOpa LIKOMb B HASATE YEOHOrO roxd
42, BpaKepukHas KOMHCCHA COCTONT H3 3 Henonek. B COCTAB KOMVCCHI! BXOMT AIPEKTOP
1KOMb, (B OTCYTCTBUM AMPEKTOPA — 3AMECTUTENL MMPEKTOPA N0 BP), MeamumHcKmii paboTHHK
DATI ¢. bepé3oBka, 3aBeyi0LIas IPOH3BOJICTBOM CTOM0BOIH (MOBAp).

5. TMoaHOMOUHS KOMMCCHH:
BpakepakHas KOMHCCHS LIKOb!

o Ocyuectsisier KOHTPOIh cobmosienis CAHUTAPHO-TUTHEHHYECKUX HOM TPH JOCTABKE W
PasTpy3Ke NPONYKTOR MHTAHNS;



 проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах; 

· следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

· систематически присутствует при раздаче  готовой пищи, проверяет выход блюд; 

· проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; 

· проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей.
6. Методика органолептической оценки пищи
6.1. Ежедневно за 10 минут до начала раздачи готовой пищи бракеражная комиссия  осуществляет оценку органолептических показателей и качества блюд (бракеражную пробу). 

6.2. До снятия пробы бракеражная комиссия знакомится с утвержденным в установленном порядке меню-раскладкой, в котором должны быть проставлены дата, количество принимающих пищу, суточная проба, полное наименование блюда, выход порций, количество наименований выданных продуктов. 

6.3. Бракераж проводится в присутствии изготовителя (повара, кондитера и т. п.). 

6.4. Бракеражная комиссия оценивает соответствие первичной обработки сырья с учетом его вида и физического состояния требованиям технологических документов (технологических карт, сборников рецептур, технологических инструкций), правильность ведения технологического процесса, проверяет на раздаче условия хранения блюд и изделий, температуру их подачи (отпуска), вносит предложения об улучшении вкуса блюд.
6.5. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет. 

6.6.  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.

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

6.8. 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.

7.  Органолептическая оценка первых блюд
7.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в кастрюле 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.

7.2. 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).

7.3. 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.

7.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протёртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

7.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, не досолености, 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.

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

8.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.

8.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.

8.3. 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.

8.4. 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.

8.5. 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.

8.6. 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.

8.7. 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 тушеная – приятный слегка заметный привкус свежего жира, в котором её тушили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

9.  КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД

 Оценка «отлично» – блюдо приготовлено в соответствии с технологией, ставится блюдам и кулинарным изделиям при условии их соответствия по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции утверждённой рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями. 

Оценка «хорошо» – незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, имеющим один незначительный дефект (недосолен, не доведён до нужного цвета и др.). 

Оценка «удовлетворительно» – изменения в технологии приготовления привели в изменению вкуса и качества, которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для употребления в пищу без переработки. 

Оценка «неудовлетворительно» (брак) – изменения в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче блюдо не допускается, требуется замена блюда, дается изделиям, имеющие следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкуси запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделия. 
     
Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи до принятия необходимых мер по устранению замечаний.  

     
Решения комиссии обязательны к исполнению руководством школы и работниками  пищеблока. 

