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Ionoxkenne o GpaxkepaxHoii KOMHCCHH
I. O6mee monoxeHne

1.1. Hacrosmee ITonoxenue pa3paGoTaHO B COOTBETCTBHH C ®enepanbHbM 3akoHOM Ne273-P3
«O6 obpasosanuu B Poccumiickoii ®emepamum» ot 29.12.2012 roma, ITocTaHOBICHHEM OT 23
monss 2008 r. N 45 CanlluH2.4.5.2409-08 «O6 opraHM3audé THTaHHS 00yJarommxcs.
YcraBom o6pa3soBarensHOro yupexuaenus, IlooxkeHue pa3paboTaHO B WENSX YCHIECHHS
KOHTPOJIA 332 Ka4eCTBOM MHMTaHUA B INKOJNE. BpakepakHas KOMHCCHS CO3JQ€TCS IIPHKA30M
JAUPEKTOPA IIKOJIBI Ha HAaYaJlo y4eOHOro roja.
1.2. BpakepaxHas KOMHCCHS OCYIECTBJISET KOHTPOJb 32 JN00pPOKa4eCTBEHHOCTBIO T'OTOBOH H
CBIDOH IIPOJYKUHMH, KOTOPBIA IPOBOAMTCS OPraHOIENTHYECKAM METOIOM. bpakepax mnummu
IIPOBOZIMTCA 1O Ha4ala OTMyCKa KaXIOH BHOBb MPUTOTOBJICHHOW mapTuH. IIpH mpoBeneHHM
Opakepaka pyKOBOACTBOBATHCS TpPeGOBAHUAMH Ha nomypabpuKaTel, TOTOBHIE Omoma H
KyJIMHapHbIE W3/IEIIHs.

Bbiauy roToBo#t muimu ciemyer mpoOBOAMTH TOMBKO MOCHE CHSTHS npoObl U 3alliCH B
OpakepaxHOM JXKypHaile pe3yIbTaTOB OLEHKH FOTOBBIX GO H paspelnieHus UX K Bbimade. [Ipu
HapyICHAX TEXHOJIOTMH NMPHUIOTOBJICHHS MHINK KOMHCCHS 00s3aHa 3alpeTHTh BHIAYy OIIFOL
y4alluMCsl, HapaBUTh HX Ha JOpabOTKy MM IepepaboTKy, a IpH HEoOXOIUMOCTH — Ha
HCCIIEIOBAHHE B CAHUTAPHO — MHUIIEBYIO JIAGOPATOPHIO.

1.3. BpakepaxxHBI >KypHal TOKEeH GBITH IIPOHYMEpOBaH, IPOLIHYPOBaH U CKPEILIEH MEYATHIO;
XpaHUTCS OpakepakHbIi KypHaI y 3aBEYIOIIETO IIPOM3BOJICTBOM.

B GpaxepaxcaoM ypHale OTMEUAOTCS Pe3yIIbTAThI pobkI KaXI0ro 61r0/1a, a He palioHa B
uenoM, obpalas BHMMaHHE Ha TaKde MOKA3aTelH, KAK BHEIIHWH BHJI, IBET, 3amax, BKYC,
KOHCHCTCHIIHSA, JKECTKOCTh, COYHOCTH Ap. JIMma, NMpOBOASINME OPraHONENTHYECKYIO OLIEHKY
THIIH, JOJDKHBI GBITH 03HAKOMIIEHBI ¢ METOJMKON IIPOBENECHHS NAHHOTO aHATH3a. 3a KA9eCTBO
THIMK  HECYT ~ OTBETCTBEHHOCTh IIpeiceiaresnb OpakepakHOM komuccum  (dembamep),
3aBe/lyromnast IPOM3BOCTBOM U MOBap, MPHTOTOBJISIOIIHME IPOIYKITHIO.

1.4. TlomHOMOUMSI KOMHCCHH . BpakepakHas KOMHUCCHS IIKOJIBL:
® OCYHCCTBISCT KOHTPOINb  COONIONCHHS  CAHMTAPHO-THTHEHHYECKHX HOPM  IIPH
TPaHCIIOPTUPOBKE, IOCTABKE M Pa3rpy3Ke MPOIYKTOB THTAHHUS;
* TPOBEPACT HA NPUTOAHOCTH CKJIANICKHE H APYTUE MOMENIEHHS Il XPAHEHHS IPOLYKTOB
IIUTaHHUS, & TAKXKE YCIOBUS X XPAHEHHS,
® ©XEIHEBHO CIICMIUT 3a NPaBHIBHOCTHIO COCTABJIEHUS MEHIO;
* KOHTPOJHMPYET OpraHM3aluio paboThl Ha THIIEOIIOKE;
® OCYIIECTBIIICT KOHTPOJIb CPOKOB pe€alH3allil IPOAYKTOB IUTAHHS M KAadecTBa
[IPUTOTOBJICHHUS MHUIIHU;

* IPOBEPSACT COOTBETCTBHE MHUIIK (DH3HOIOTHYECKAM MOTPEOHOCTSIM €Tl B OCHOBHBIX
MHIIEBBIX BEIIECTBAX;

* CIEOHT 3a COOMIOEHHEM PABHII IMYHOM THTHEHH! paGOTHAKAMHE numebioKa;

¢ [HCPHONMYECKH NMPUCYTCTBYET IIPH 3aK/IaJKE OCHOBHBIX MPOAYKTOB, MPOBEPSET BBIXOJ
Oimox;

¢ TPOBOXHT OPraHOJENTHYECKYIO OLEHKY FOTOBOH IHIIH, T. €. ONPEENSET e€ [BET, 3amax,
BKYC, KOHCUCTCHIIMIO, )KECTKOCTD, COYHOCTD M T. [I.



проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей. 

II. 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.

III.  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.

IV.  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.

V.  КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД

 «Удовлетворительно» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией;

 «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 «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.


VI. Управление и структура.

4.1. В состав бракеражной комиссии входят:
 -     администратор, отвечающий за организацию питания в образовательном  

       учреждении;
· ответственный за организацию бесплатного питания;

· медсестра;

· заведующая производством.
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